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Uiber Dampfbierbrauerei. 
Von Prof, Karl Balling. 
(Schluß.) 
Neues Syſtem der Dampfbierbrauerei. 


1. Der Guß. Unter Guß verſteht man die Menge 
Bierwürze dem Rauminhalte nach in der landesüblichen Maß⸗ 
einheit gemeſſen, welche bei jedem Gebräude erzeugt und der 
Gährung unterworfen wird. Als Baſis der folgenden Berech— 
nungen nehme ich zum Guße die landesübliche Maßeinheit d. i. 
ein Faß Würze an, ſo daß für größere Brauanſtalten die 
folgenden den Raum beſtimmenden Zahlenwerthe nur mit der 
Anzahl der zu erzeugenden Fäſſer Würze zu multipliciren ſind, 
um den erforderlichen Rauminhalt der Gefäße für jede Größe 
der Gebräude zu erhalten. Die Dimenſionen der Braugeräthe 
müſſen aus deren Rauminhalte noch den dafür aufgeſtellten 
Formeln, jene des Dampfbraukeſſels aber noch mit Rückſicht 
auf die erforderliche Feuerfläche deſſelben berechnet werden. 

Ein N. Oeſtr. Eimer faßt 1,792 wiener Kubikfuß oder 
101 wiener Pfund Waſſer; 4 Eimer machen ein Faß; 40 Maß 
einen Eimer. 

Die Steuerbehörde geſtattet, daß wegen des ſich in den 
Biergefäßen abſetzenden Faßgelägers ein Bier-Eimer um Ys 
oder 2,5 Maß mehr faſſen dürfe. Das Bierfaß hält daher 
+ Biereimer a 42,5 Maß — 170 Maß. Der Biereimer hat 
Waſſer. minhalt von 1,904 Kubikfuß und faſſet 107,3 W 


„Ein Biereimer der in Böhmen gewöhnlich erzeugten Bier⸗ 
wuͤrze von im Mittel 12 Proc. Malzertractgehalt wiegt 112 
w. F, mithin 1 Bier⸗Faß Würze = 448 T. 

2. Die Schüttun g. Unter Schüttung verſteht man 
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die Menge Gerſtendarrmalz, welche zur Erzeugung von 1 Faß 
Bierwürze angewendet wird. Gewöhnlich pflegt man ſie 
nach Maßeinheiten des Gerſtenmalzes anzugeben; richtiger 
jedoch wäre dieſe Beſtimmung dem Gewichte nach. — Die 
mittlere hierlandesübliche Schüttung iſt 2 Niederöſtr. Metzen 
(à 1,942 Kubikfuß) Gerſtendarrmalz im Mittel A 50 d im 
Gewichte = 100 W pr. Bierfaß Würze. Wenn das Auffül— 
len der Bierfäſſer nach der Gährung mit Waſſer geſchieht, ſo 
bezieht ſich dieſe Schüttung auch auf 1 Faß erzeugtes Bier. 
In 100 W Gerſtendarrmalz find im Mittel enthalten: 
Malzextrac e. 60 W 
Trockene Treber (Hülſen) 33 > 
Waſſe 72 
3. Zum Gebräude erforderliche Waſſer⸗— 
menge. Bei dem gewöhnlichen Decoctions-Verfahren nimmt 
man den doppelten Guß an Waſſer, wovon aber ein Theil 
zum Reinigen der Gefäße verwendet wird. Es iſt ein Vor— 
theil der Dampfbrauerei, daß man dabei mit einer bedeutend 
geringeren Waſſermenge ausreicht. Für jedes Faß Guß genü⸗ 
gen 650 W Waſſer, welches Waſſerquantum zum Meiſchen und 
zum Nachguß vertheilt werden muß. Eine vergleichende mit 
der Erfahrung übereinſtimmende Rechnung lehret, daß die Ge— 
winnung der den Trebern noch anhängenden Würze, wozu der 
Nachguß beſtimmt iſt, dann am vollſtändigſten erfolgt, wenn 
bei nur einem heißen Nachguß, wie dies bei uns geſetzlich iſt, 
die zum Gebräude beſtimmte Waſſermenge halbirt, und die eine 
Hälfte derſelben zum Meiſchen, die andere Hälfte aber zum 
Nachguß verwendet wird. Dabei würde jedoch die Meiſche 
etwas zu dick und ſchwieriger zu bearbeiten. Nimmt man von 
dieſer Waſſermenge / = 390 % zum Meiſchen, und / = 
260 W zum Nachguß, fo wird die Meiſche dünner und läßt 
ſich leichter bearbeiten, während der dadurch bedingte Verluſt 
an Würze gegen die erſtere Vertheilung der Waſſermenge nur 
unbedeutend größer iſt. Dieſes Verhältniß ſoll daher bei— 
behalten werden. , 
4. Größe der Meiſchmaſſe. Die Waffermenge 
zum Meiſchen beträgt tete . . 390 F. 
100 W Gerſtenmalz nehmen in der Meiſche einen eben 
fo großen Raum ein, wie Waſſe r 75 
Daher hat die ganze Meiſche zuſammen ein Volumen 
gleich einer Waſſermenge von . . 465 K. 
5. Dazu erforderliche Größe des Meiſchbot— 
tichs. Die Meiſche hat einen Rauminhalt gleich dem einer 
Waſſermenge von . 4465 dd. 
Dazu ½ des obigen an Oberraum . .. 1162 
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oder er muß, Da 1 Kubikfuß Waſſer 56,4 wiegt, einen Raums 
58 
inhalt haben von 5 = 10,3 Kubikfuß. 
56,4 


6. Dimenfionen des Meiſchbottichs. Er wird 
am beſten rund gemacht. Bezeichnet man ſeinen Durchmeſ⸗ 


ſer ek = d, feine Höhe mit = h, fo ift fein Rauminhalt 


14 d! h = 10,3 Kubikfuß, und daraus iſt fein Durchmeſſer 


a — 1/13 >< 14 
= 11 X h 
Wegen der leichteren Durcharbeitung der Meiſche macht 
man den Meiſchbottich weiter als hoch, und wegen der beſſeren 
Haltung und bequemern Antreibens der Reifen macht man ihn 
oben etwas enger als unten. Für eine Höhe deſſelben von 
h = 2 Fuß im Lichten iſt nach der obigen Formel der mittle- 
re Durchmeſſer d = 2,56 Fuß oder = 2 Fuß 6%, Zoll. Mau 
macht diefen Bottich daher oben etwa 2 Fuß 5% Zoll und 
unten 2 Fuß 8 /, Zoll weit. Im Boden des Meiſchbot— 
tichs wird die gewöhnliche Seihevorrichtung mittelſt eingeleg— 
ter gußeiſerner Seiheplatten angebracht. 
7. Im Meiſchbottich zu erhitzende Maſſe. 
Die Menge des angewendeten Meiſchwaſſers beträgt 390 W. 
Die ſpecifiſche Wärme des Malzes = 0,42, daher 
100% Malz gleich find einer Waſſermenge von. 42» 
und es iſt in Bezug auf Wärme-Capacität die Meiſch— 
maſſe gleich einer Waſſermenge von... 432 K. 
Es wird angenommen, daß deren Temperatur = 0 fey, 
um dadurch theilweiſe jene Wärme-Verluſte zu compenſiren, 
welche bei der Erhitzung derſelben Statt finden, und zu deren 
Beſtimmung die erforderlichen Anhaltspunkte fehlen. Dieſe 
Meiſchmaſſe ſoll zur Einleitung und Vollendung des Zuckerbil— 
dungsproceſſes mittelſt einſtrömenden Waſſerdampf bis zu einer 
Temperatur von 60° Q R (75° C.) erhitzt werden. Zu dem Ende 
wird das im Meiſchbottich befindliche Meiſchwaſſer mittelſt ein: 
ſtrömenden Dampf vorerſt z. B. auf eine Temperatur von 50 R. 
1 nun das Malzſchrott (von 100 W Darrmalz) in dads 
elbe ausgeſchüttet, gemeiſcht und ſofort die Temperatur der 
Meiſche auf gleiche Art bis 60° R. geſteigert. An Wärme iſt 
dazu erforderlich eine Quantität von 432 W > 75° C. = 32400 
ärmeeinheiten, und an einſtrömenden Waſſerdampf, da 1% 
Dampf 650 Märmeeinheiten enthält und abgibt: 
—850— = nahe 50 %. 
Dieſer einſtrömende Dampf condenſirt ſich in der Meiſche 
zu tropfbarem Waſſer und vermehrt ihr . eben ſo 
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viel. Daher muß man zum Meiſchen von dem kalten Meiſch— 
waſſer um fo viel weniger nehmen, nämlich 390 — 50 = 
340 *®, damit dieſes Meiſchwaſſer zu Ende des Meiſchens die 
verlangten 390 ‘tb betrage. = 

Die Wärmemenge, welche 1 W Waſſer um 1 Grad nach 
der Centeſimalſcala erwärmt, wird hier eine Wärmeeinheit ge— 
nannt, und dieſe wird in der Folge mit W. E. bezeichnet wer— 
den. Man erhält hiernach den Wärmegehalt einer Waſſermaſſe 
ausgedrückt in einer Anzahl von Wärmeeinheiten, wenn man 
ihr Gewicht in Pfunden mit ihrer Temperatur in Centeſimal— 
graden multiplicirt. 1 W kochendes Waſſer enthält hiernach 
100, 1 © Waſſerdampf enthält 650 W. E., wovon 100 W. E. 
ſeine freie, und 550 W. E. ſeine gebundene Wärme aus— 
machen. 

8. Zuckerbildungszeit. Ein Zeitraum von 1 bis 
2 Stunden iſt dazu vollkommen hinreichend; der Meiſchbottich 
wird dabei bedeckt. — Während dieſer Ruhezeit der Meiſche 
klärt ſich die Würze, das in dem Braukeſſel befindliche ſiedende 
Waſſer wird theilweiſe zum Reinigen der Gefäße (Unterſtock, 
Kühlſchiffe und Gebinde) verwendet, und es wird noch ſo 
viel Waſſer in den Dampfbraukeſſel gebracht, als zum Nach— 
guß beſtimmt iſt, und darin allmählig zum Sieden erhitzt. 

9. Menge und Extractgehalt der erſten 
Würze. Die in der Meiſche erzeugte erſte Würze beſteht: 
a) aus dem Meiſchwaſſe .. 390 
b) » » Waſſergehalte des Malzes ))) . 7» 
c) » > Malzextracte von 100 WW Darrmaly . . 60» 
und wiegt demnaaeeoc ee, 457 

In dieſem Würzequantum find 60 W Malzextract Zucker 
und Gummi) enthalten, daher iſt der Malzextract-Procenten⸗ 
gehalt der erzeugten Würze 

457 % : 60 * = 100 : x 
6000 
X — 457 Ss 3,12 Proc. 


10. Abziehen der erſten Würze. So wie die Zus 
ckerbildung vollendet und die Würze geklärt iſt, wird dieſelbe 
von den Trebern klar in den Unterſtock abgezogen, was etwa 
30 Minuten dauert. 

Die Treber halten für je 100 WW angewendeten Gerſten⸗ 
darrmalzes von der erſten Würze etwa 100 ds zurück, fo daß 
davon unmittelbar nur 457 — 100 — 357 % gewonnen 
werden. 


*) Vor dem Schrotten geſprengtes Malz enthält mehr Waſſer, und 
man nimmt dann zum Meiſchen noch um eben ſo viel weniger, als 
das Malz mehr enthält. — 
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11. Größe des Unterſtocks. Der Unterſtock muß 
ſo groß ſeyn, daß er die ganze Menge der erſten Würze faſſet, 
und noch etwa / Oberraum enthält. 357 W Würze von 13,12 
Proc. Extractgehalt (1,053 ſpec. Gew.) beſitzen ein eben ſo 


57 er 
— i D D * 340 b Wa er 
5 nahe fi 


Waſſer, dazu 7, Oberraum mit.. 68% > 


folglich muß der Unterſtock faffen . . 48% >» 
oder A 56,4 w = 7,23 Kubikfuß, wornach man wie beim Meiſch— 
bottich ſeine Dimenſionen beſtimmen kann. Mittelſt einer Hand— 
pumpe wird die klare Würze aus demſelben in den Dampf— 
braukeſſel gebracht. 

12. Der Dampfbraukeſſel. Bei der Anordnung 
des Dampfbraukeſſels, als des Hauptgeräthes bei der Dampf— 
bierbrauerei wurde in Betracht gezogen, daß das Kochen der 
Dickmeiſche überhaupt, und das Kochen bebrochener Antheile 
derſelben in der Braupfanne insbeſondere, eine Operation iſt 
deren Zweck bisher verkannt wurde und die ſich daher erſparen 
läßt, daß aber dennoch auch eine ſolche Kochung da wo ſie 
verlangt wird, leicht ausführbar bleiben muß. 

In England braut man ſehr haltbare Biere ohne Kochung 
der Dickmeiſche, und wenn dies bisher an einigen Orten in 
Deutſchland nicht der Fall war, ſo iſt nicht die Vernachläſſigung 
des Dickmeiſchkochens — ſondern es ſind andere Momente in 
der Viererzeugung, die bis jetzt nicht gehörig berückſichtiget 
wurden, Urſache daran. Es wird aber ſpäter gezeigt werden, 
daß auch bei der hier beſchriebenen Methode des Dampfbrauens 
die Dickmeiſche auf eine ſehr einfache und gefahrloſe Weiſe durch 
einſtrbmenden Dampf gekocht werden kann, was zur Beruhi— 
gung für Diejenigen dienen mag, welche die Güte und Halt— 
barkeit der Biere im Kochen der Dickmeiſche zu ſuchen gewohnt 
ſind. Man glaubt faſt allgemein, das Kochen der Dickmeiſche 
bezwecke blos eine vollſtändigere Extraction des Malzſchrottes, 
es hat aber in der That keinen anderen Zweck, als die Tem⸗ 
peratur der Meiſche ſtufenweiſe zu erhöhen, und endlich auf 
die zur Zuckerbildung geeignete Temperatur von 60° R. zu brin⸗ 
gen, was auch auf andere rationelle Weiſe geſchehen kann. In 
den Braukeſſel der unmittelbaren Einwirkung des freien Feuers 
ausgeſetzt gelangen nur klare Flüſſigkeiten Waſſer und Würze 
die nicht anbrennen; derſelbe kann daher füglich auch als 
Dampf⸗Erzeuger oder zugleich als Dampfkeſſel verwendet wer— 
den, und es wird dadurch der Gebrauch und die Anſchaffung 
eines beſondern Dampfkeſſels entbehrlich, wie auch fo die Mög- 
lichkeit gegeben iſt, nach dem bisher befolgten Syſteme bei der 
Deſtillation der Branntweinmeiſche, (Meiſche theils durch Er⸗ 
hitzung mit freiem Feuer, theils durch einſtrömenden Meiſche— 


großes Volumen wie 
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dampf zu deſtilliren), beim Dampfbierbrauen Wuͤrze und Mei— 
ſche durch einſtrömenden Würzedampf zu kochen, was eine 
fortſchreitende Concentrirung der Würze bedingt, die hiebei uns 
erklärlich iſt. 

13. Conſtruction des Dampfbraukeſſels. Das 
bei hat mir jene des engliſchen Braukeſſels, die ſehr zweckmä— 
ßig iſt, zum Vorbilde gedient. Er wird rund und von Kup— 
fer aus zwei über einander befindlichen Abtheilungen beſtehend 
gemacht, die zuſammen einen Rauminhalt haben, ſo groß, daß 
ſie die ganze erſte Würze faſſen, und die beiden Abtheilungen 
deſſelben, noch den erforderlichen Oberraum, wegen des Stei— 
gens, Schäumens und Aufwallens beim Sieden darbieten. 

Die Abtheilung des Braukeſſels wird bewirkt durch einen 
nach oben gewölbten kupfernen Boden, welcher zwiſchen der 
oberen und unteren Abtheilung eingeſetzt wird. Die Zuſammen— 
fügung derſelben geſchieht auf ganz gleiche Weiſe wie die der 
Dampf-⸗Läuterkeſſel in den Zuckerfabriken. Unmittelbar über 
den Böden beider Abtheilungen ſind hinreichend weite Abfluß— 
röhren mit Meſſinghähnen a, b, angebracht, um die in denſel— 
ben befindlichen Flüſſigkeiten ablaffen zu können. In der obe— 
ren Abtheilung iſt dieſes Abflußrohr nur dann nothwendig, wenn 
man die Abſicht hat, darin bebrochene Antheile der Dick- oder 
Lauter-Meiſche zu kochen. Nebſtdem iſt dafür geſorgt, daß: 
a) keine höhere gefährliche Dampfſpannung in der unteren Ab— 
theilung des Dampfbraukeſſels eintreten kann. Zu dem Ende 
befindet ſich in dem Boden des obern Keſſels, der zugleich aks 
Deckel des unteren dient, ein Sicherheitsrohr von hinreichend 
großem Durchmeſſer (hier 2 Zoll) welches bei dem unteren ge— 
ſchloſſenen Keſſel (dem eigentlichen Dampferzeuger) die Stel— 
le ſowohl eines einſpringenden als die eines ausſpringenden 
Ventils vertritt, ohne die Uibelſtände der Anwendung derſel— 
ben zu bedingen, nämlich Einklemmung „Verklebung, Dampf— 
verluſt u. dgl. Dieſes Sicherheitsrohr reicht bis auf et— 
wa 3 Zoll vom Boden des unteren Keſſels herab, und ſteigt 
bis etwa 3 Zoll unter den Rand des oberen Keſſels empor, 
ſo daß wenn wegen ſtarken Aufſchäumens die Würze aus dem 
unteren Keſſel durch die Dampfleitungsröhren in den obern über— 
ſteigt, und ſich über das Niveau der Sicherheitsröhre anſam— 
melt, ſie durch daſſelbe wieder von ſelbſt in den unteren Keſſel 
zurückfließt. — Dieſes Sicherheitsrohr kann durch ein luftdicht 
darauf paſſendes Aufſatzrohr dergeſtalt erhöht werden, daß die 
Dampfſpannung im unteren Keſſel auch verſtärkt werden kann, 
wie dies bei der Erhitzung der Meiſche im Meiſchbottich durch 
einſtrömenden Dampf nothwendig iſt. Beim Würzekochen 
wird dann dieſe Aufſatzröhre wieder hinweggenommen. Eine 
durch Schließung der Dampfableitungsröhre eintretende höhere 
Spaunung des Dampfes im unteren Keſſel hat blos zur Folge 
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daß fich ein Theil der in demſelben befindlichen Flüſſigkeit durch 
das Sicherheitsrohr, welches hier wie ein Steigrohr wirkt, in 
den oberen Keſſel ergießt, von da aber wieder zurückfließt, ſo— 
bald die Spannung des Dampfes nachläßt. 

pb. Daß auch die Flüſſigkeit aus dem oberen in den us 
teren Keſſel ganz abgelaſſen werden kann. Dieß wird durch 
ein Kegel⸗Ventil von 3 Zoll Durchmeſſer bewirkt, welches an 
dem tiefſten Punkte des Bodens des oberen Keſſels angebracht 
iſt. Durch die Mitte der Klappe dieſes Ventils geht das Si— 
cherheitsrohr hindurch, und iſt daran befeſtigt. Indem man 
daher die Sicherheitsröhre in die Höhe hebt, öffnet ſich das 
Ventil, und die in dem oberen Keſſel befindliche Flüſſigkeit 
fließt in den unteren Keſſel ab. we 

e) Daß die in dem oberen Keſſel befindliche Flüſſigkeit 
nicht blos durch Mittheilung der Wärme vom Boden, ſondern 
auch durch aus dem untern Keſſel einſtrömenden Dampf zum 
Kochen erhitzt werden kann, mit welcher Einrichtung zugleich 
eine zweite verbunden iſt, welche es möglich macht, den unteren 
Keſſel bequem reinigen zu können. In der Mitte des oberen 
Keſſelbodens befindet ſich nämlich eine 18 Zoll im Durchmeſſer 
haltende runde Oeffnung, auf welche eine eben ſo weite kupferne 
Röhre aufgenietet wird, die ſo hoch als der obere Rand des 
Keſſels iſt. Dieſe weite Röhre dient als ſogenanntes Manns— 
loch, um durch dieſelbe in den unteren Keſſel gelangen und 
denſelben reinigen zu können. Oben hat dieſe Aufſatzröhre 
einen 1¼ Zoll breiten umgebogenen Rand, auf denſelben paßt 
ein nach oben gewölbter Deckel, der mittelſt mehrerer Schrau— 
ben im Umkreiſe an denſelben dampfdicht befeſtigt wird. In 
der Mitte dieſes Deckels befindet ſich ein Meſſinghahn aufge— 
ſetzt, mittelſt welchem man den aus dem unterem Keſſel auf— 
ſteigenden Dampf entweder durch ein in den Meiſchbottich füh- 
rendes Dampfleitungsrohr in dieſen, oder durch mehrere ſich 
im Umkreiſe vertheilende abwärts gehende Dampfleitungsröh— 
ren in die Flüſſigkeit einſtrömen läßt, die ſich im oberen Keſſel 
befindet, ſo daß man darin ſowohl Lautermeiſche als Dickmeiſche 
wie auch Meiſchwürze kochen kann. 

d) daß man mittelſt aus dem geſchloſſenen unteren Brau— 
keſſel einftrömenden Dampf das Waſſer und die Meiſche im 
Meiſchbottich beliebig erhitzen kann, wozu das oben erwähnte 
Dampfleitungsrohr dient. 

Bei mehreren Methoden des Dampfbrauens hat man da— 
rin gefehlt, daß man die ganze Meiſche durch einſtrömenden 

ampf zum Kochen erhitzte — oder daß man einen Theil Zou: 
termeiſche in den Unterſtock abzog, die zurückgebliebene Dick— 
meiſche durch einſtroͤmenden Dampf zum Kochen brachte, und 
dann die Lautermeiſche wieder damit vermiſchte. Allein dieß 
Verfahren iſt ebenfalls fehlerhaft, weil man, wenn der Zucker— 
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bildungsproceß beim Meiſchen nicht geſtört werden ſoll, wohl 
einen Theil kochende Meiſche in kühlere — niemals aber küh— 
lere Meiſche in kochende bringen darf, weil in dem letzteren 
Falle die zuckerbildende Kraft des Diaſtas zu ſehr leidet. — 
Darum wird hier, wenn ein Kochen bebrochener Autheile der 
Meiſche verlangt wird, die Kochung in dem oberen Braukeſſel aber 
nicht im Meiſchbottich vorgenommen, und es wird der bereits 
gekochte daher kochend heiße Antheil der Meiſche in die noch im 
Meiſchbottich befindliche kühlere Meiſche abgelaſſen und dauit 
gemeiſcht, ganz ſo, wie dies in Böhmen und Bayern gewöhnlich 
nel it. und für dieſes Verfahren in der That auch ratio— 
nell iſt. 

e) Das Kochen der Würze mit dem Hopfen geſchieht in 
dem unteren geſchloſſenen Braukeſſel. Der Hopfen wird dazu 
zerriſſen, in den oberen Braukeſſel gebracht, wo er bald von 
der eben aufgepumpten heißen Würze durchdrungen wird, und 
mit ihr beim Oeffnen des Ventils in den unteren Keſſel ab— 
fließt. Beim Ablaſſen der gekochten letzten Würze auf das 
Kühlſchiff muß die Flüſſigkeit in dem unteren Keſſel aufgerührt 
werden, damit der Hopfen möglichſt vollſtändig mit abfließe. 
Hiezu iſt in der Mitte des Hahns durch denſelben ſenkrecht 
hindurchgehend ein Rührer angebracht und mittelſt einer Stopf— 
büchſe gedichtet, der oberhalb mit einer Kurbel bewegt wer— 
den kann. 

1) Da hier das Kochen des Hopfens mit der Wuͤrze in 
einem geſchloſſenen Keſſel geſchieht, ſo kann man, da wo es 
verlangt wird, auf die Aufſammlung des ſich dabei in der er— 
ſten Zeit des Kochens verflüchtigenden Hopfenöls Rückſicht 
nehmen, um das Deſtillat ſpäter entweder der gekühlten Wür⸗ 
ze vor der Gährung oder dem Jungbier nach der Hauptgäh— 
rung zuzuſetzen. Dies iſt mittelſt Anbringung eines dritten 
ſperrbaren Dampfleitungsrohres ſehr leicht ausfuͤhrbar, welches 
man in directe Verbindung mit einem Condenſations-Appara— 
te bringt. Schon in der erſten halben Stunde geht aus dem 
zerriffenen Hopfen alles Oel ins Deſtillat über. Dieſes 
Abyr“ rann auch dazu dienen um nnttelſt Aenderung der Dampf⸗ 

leitung Waſſer durch einſtrömenden Dampf in einem beſondern 
Kochbottich zum Sieden zu erhitzen, und dieſes Waſſer dann 
zum Nachguß verwenden zu können, was beſonders da nützlich 
iſt, wo es ſich darum handelt, mit demſelben Apparate unter 
Einem auch die doppelte und dreifache Menge, alſo 2 bis 3 
Faß Würze und mehr zu erzeugen, eine Combination des 
Brau⸗Verfahrens, von welcher am Ende die Rede ſeyn wird. 

Die beifolgende Zeichnung Taf. 9 ftellt dieſen Dampf⸗ 
braukeſſel Fig. 1 im Grundriße und Fig. 2 im Durchſchnitt 
dar. A tft die untere Abtheilung deſſelben (der untere Keſſel), 
ihr Boden iſt nach aufwärts in den Keſſel eingebogen; a iſt 
deren Abflußrohr mit Hahn. 
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B, B ift die obere Abtheilung des Dampfbraukeſſels (der 
obere Keſſel), b tft deſſen Abflußrohr mit Hahn, welches von 
ber Abflußröhre des unteren Keſſels etwas divergirt. C ift 
das Kegel-Ventil zum Ablaſſen der Flüſſigkeit aus dem oberen 
in den unteren Keſſel. Durch daſſelbe geht die Sicherheits— 
röhre e hindurch, wovon q der obere Aufſatz derſelben iſt. D 
iſt das Mannsloch zum Reinigen des untern Keſſels, E der 
darauf geſchraubte Deckel, worauf F der Meſſinghahn zur bes 
liebigen Dampfleitung; e die Dampfleitungsröhre zum Meiſch— 
bottich; f die Dampfleitungsröhren in den oberen Keſſel, und 
x die Dampfleitungsröhre zum Waſſerkochfaß und in den Con— 
denſator zur Aufſammlung des Hopfenöls. — & ift der Rüh— 
rer, zum Aufrühren des Hopfens im unteren Keſſel. 

Noch habe ich zur Anordnung dieſes Dampf-Braukeſſels 
Folgendes zu bemerken. 

Man hat Dampfbierbrauereien errichtet, mit Anwendung 
beſonderer Dampfkeſſel von Eiſen zur Waſſerdampferzeugung, 
und den einſtrömenden Dampf oder jenen von höherer Span— 
nung und Temperatur hat man angewendet ſtatt freien Feuers 
zur Erhitzung der Meifche oder der fupfernen Braupfanne. 

Dieſe Einrichtung kann nicht als zweckmäßig angeſehen 
werden, denn ſie bedingt die Anſchaffung und Unterhaltung ei— 
nes neuen Braugeräthes — des Dampfkeſſels — und entfernt 
die Erhitzungsquelle das Feuer von der Meiſche oder Brau— 
pfanne, was in Bezug auf Brennſtofferſparniß keinen Vor— 
theil bringt. Man bezweckt mit dieſer Einrichtung theils ein 
gefahrloſes Kochen der Dickmeiſche, theils eine fortſchreitende 
Concentrirung der Meiſchen und Würzen beim Brau-Proceſſe; 
allein ich habe eben gezeigt, daß dies bei meinem Syſtem der 
Dampfbierbrauerei auch möglich iſt, und der Braukeſſel den— 
noch unmittelbar mit freiem Feuer beheitzt wird. Man ſcheint 
dabei dem Vorgange bei der Dampfbranntweinbrennerei ge— 
folgt zu ſeyn, bei welcher die Deſtillation mit einftrömenden 
Dampf ſchon ziemlich allgemein eingeführt iſt, um das Anbren— 
nen der dicken Meiſchen, die man gegenwärtig erzeugt, zu vers 
hüten, und die Deſtillation ſchneller betreiben zu können. Aber 
in Beziehung auf Brennſtoffaufwand läßt ſich dieſe Dampfdes 
ſtillation gegen jene mit freiem Feuer durchaus nicht rechtfer— 
tigen; fie bedingt noch andere Nachtheile in Bezug auf Größe 
und Koſten der erforderlichen Deſtillirgeräthe, und nur der ein— 
zige Umſtand hat dazu gedient, ſie zu verbreiten, daß dadurch 
die Erzeugung dicker Meiſchen ermöglicht wurde, wodurch man 
mehr gewann, als jene Verluſte ausmachten. Einen Theil 
zu dieſen Verluſten trägt nun auch die Entfernung der Erhi— 
tzungsquelle von der zu erhitzenden Flüſſigkeit, die da zu ers 
forderliche mehrmaligellibertragung der Wär⸗ 
me bei, und ſo wie Dr. Gall dieſem Verluſte dadurch zum 
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großen Theile begegnet hat, daß er bei feinem Dampf-Mariens 
bad⸗Deſtillirapparate die Blaſen in den Dampfkeſſel ſteckt, um 
beide einander näher zu bringen, eben ſo bewirke ich daſſelbe 
durch die beſchriebene Abtheilung des Braukeſſels. Die Mit— 
theilung der Wärme erfolgt aber immer vollſtändiger und ſchnel— 
ler durch einſtrömenden Dampf, als durch äußere Erhitzung 
mittelſt deſſelben; am Vollſtändigſten und ſchnellſten jedoch, 
wenn beide Erhitzungsmethoden zuſammenwirken. Davon habe 
ich denn auch bei dem Dampfbraufeffel wie Dr. Gall bei 
dem Dampf-Marienbad-Deſtillirapparate Gebrauch gemacht. 

14. Größe und Dimenſionen des kupfernen 
Dampfbraukeſſels. Er ſoll in ſeinen beiden Abtheilun— 
gen die ganze erſte Würze faſſen; fie beträgt 357 " und hat 
einen Rauminhalt gleich dem von 340 d Waſſer. Vertheilt 
man dieſes Flüſſigkeits-Quantum in zwei gleiche Hälften, und 
gibt man dem unteren Keſſel /, dem oberen aber die Hälfte 
Oberraum, ſo muß faſſen: m 

der untere Keſſel 170 + 42½ = 211½ tb 
und » obere > 170 ＋ 85 = 255 „ Waſſer. 

Da es nun in der Nothwendigkeit der Sache liegt, dem 
Keſſel einen möglichſt großen Durchmeſſer zu geben, um deſſen 
wirkſame Feuerfläche zu vergrößern und dadurch alle Erhitzun— 
gen zu beſchleunigen, ſo ergeben ſich mit Rückſicht hierauf für 
denſelben folgende Dimenſionen, wenn der Durchmeſſer des Keſ— 
ſels 3½. Fuß gemacht wird. 

211,5 


Der Rauminhalt des untern Keſſels ſoll ſeyn 595 


3,75 Kubikfuß. Da aber der Boden deſſelben auf etwa 4 Zoll 
Höhe nach oben gewölbt iſt, um dadurch den heißeſten Theil 
des Feuers, die Flamme länger unter dem Keſſelboden aufzu— 
halten und ſo deren Wirkung zu fördern, ſo muß der Raum— 
inhalt dieſes Kugel-Abſchnittes noch hinzuaddirt werden, um 
die Höhe des unteren Keſſels beſtimmen zu können. Dieſer 
Rauminhalt beträgt circa 1,10 Kubikfuß, zuſammen mit Obi— 
gem 3,75 + 1,10 = 4,85 Kubikfuß. Da nun die Querſchnitts— 
fläche des Keſſels von 3% Fuß Durchmeſſer = 9,6% Qua- 
dratfuß beträgt, ſo ergibt ſich daraus die Höhe des unteren 


2 4,85 ; 

Keſſels mit 5 825 = 0,504 Fuß oder nahe 6 Zoll. Der Raum: 
/ * 

inhalt des oberen Keſſels ſoll = = 4,52 Kubikfuß bes 


A. 
tragen. Um die Höhe dieſes Keſſels auszumitteln, muß zu 
dem erforderlichen Rauminhalte deſſelben von 4,52 Kubikfuß 
noch der Rauminhalt hinzuaddirt werden, welchen der nach 
oben gewölbte Boden dieſes Soin und der in der Mitte Déi: 
ſelben befindliche auf ihn aufgeſetzte Cylinder einnimmt, deſſen 
Durchmeſſer mit = 1 Fuß 6 Zoll beſtimmt wurde. 


001 

Der äußere Rand des oberen Keſſelbodens wird auf 4 
Zoll Breite ganz eben gemacht, um das Ablaßventil an einem 
Puncte deſſelben damit in eine Ebene verſenken und befeſtigen 
zu können. Der Durchmeſſer des 4 Zoll nach oben gewölbten 
Bodens tft daher nur 3 Fuß 6 — 8 Zoll = 2 Fuß 10 Zoll. 

Es wäre zu weitläufig, dieſe Rechnung hier durchzuführen, 
indem vorausgeſetzt werden muß, daß dieß Jedermann nach 
den gegebenen Elementen ſelbſt zu thun im Stande iſt. Hier— 
nach tt der ganze Rauminhalt des oberen Keſſels = 
4,52 + 0,638 + 0,657 = 5,815 Kubikfuß, wornach feine Hö— 

000 
he == G0 Fuß = 7Y, Zoll. 


15. Wirkſame Feuerfläche des Dampfbrau⸗ 
keſſels. Dieſe beſteht aus der dem Feuer unmittelbar zuge— 
wendeten Bodenfläche und aus der vom Feuer berührten Sei— 
tenfläche des untern Keſſels. Der obere Keſſel ſteht frei über 
dem Heerde, der untere iſt eingemauert. Die Bodenfläche des 
untern Keſſels beträgt ohne Rückſicht auf den Einbug = 9,625 
Quadratfuß. Die Seitenfläche läßt man auf eine Höhe von 
4 Zoll nmittelbar von der Flamme beſpielen, was einer vom 
Fener berührten Fläche von 3½ Quadratfuß gleich kömmt. 1 
Quadratfuß Bodenfläche des Keſſels liefert ſtündlich 6 ‘Ub und 
ein Quadratfuß der ſenkrechten Seitenfläche nur 3 % Dampf. 
Hiernach liefert dieſer Dampfbraukeſſel ſtündlich an Dampf: 

Von der Bodenfläche S 9,625 7 à 6 D = 57,75 * 

» > Seitenfläche = 3,66 3 = 11,00 » 


5 Zuſammen 68,75 D 

Anf jeden Eimer zu erzeugenden Biers kommen circa 3 
Quadratfuß wirkſamer Feuerfläche. 

16. Leiſtungen des Dampfbraukeſſels. Dieſer 
Keſſel liefert nach oben ſtündlich 68% 1 in der Minute 1,145 d 
Dampf. In der Minute bringt er Waſſer zum Kochen im 
untern Keſſel 7,0 T, durch einſtrömenden Dampf 6,3 W und 
gibt Wärme⸗Einheiten in der Minute 630, in der Stunde 37800. 

Dieſe Zahlen geben die Anhaltspuncte zu den folgenden 
Berechnungen. 


17. Erhitzung des Waſſers im Dampfbraukeſ— 
del. Davon werden zum Gebräude etwa 170 W in den untern 
Braukeſſel gebracht. Diefe 170 8 Waſſer bedürfen Zeit zur 
Erhitzung darin bis zum Kochen: 

170 


— 


7 nahe 25 Minuten. 


; 18. Erhitzungszeit der Meiſche im Meiſchbot⸗ 
tich. Nach 7 erfordert die Meiſche zur Erhitzung bis 60° R. 
50 E Dampf; dieſe werden wenn das Waſſer im Dampfbraus 
keſſel einmal im Kochen iſt geliefert in: 
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50 — fat . 44 Minut 
115 7 . uten. 

Wenn man jedoch mit Beibehaltung des Decoctions-Ver— 
fahrens die Temperatur der Meiſche im Meiſchbottich dadurch 
auf 60° R. bringen wollte, daß man einige Portionen Meiſche 
(Santers oder Dickmeiſche) in dem oberen Braukeſſel mittelſt 
einſtrömenden Dampf kochte, ſo würde dazu nicht mehr Dampf 
aber in ſo fern ein größerer Zeitaufwand nothwendig ſeyn, als 
das Hinüber- und Herüberſchaffen der Meiſche ſammt dem da— 
mit verbundenem Meiſchen einen ſolchen verurſacht. 

19. Abziehen der erſten Würze. Dauer dieſer Ope— 
ration 30 Minuten. Sie wird ganz, ſo lange ſie klar fließt in 
den Unterſtock abgelaſſen; etwa 100 W davon bleiben aber 
zwiſchen den Trebern zurück. 

20. Der Nachguß. Der Nachguß von kochendheißem 
Waſſer auf die Treber geſchieht, um die denſelben noch anhän— 
gende erſte Würze größtentheils zu gewinnen. Zu dem Ende 
wird nachdem die Meiſchung vollendet iſt, und während der 
Zuckerbildungszeit Waſſer in den oberen und unteren Dampf— 
branfeffel nachgefüllt, darin zum Kochen erhitzt, und ein Theil 
davon zum Reinigen der Gefäße und Gebinde verwendet, ſo 
viel aber, als zum Nachguße erforderlich iſt, darin zurückgelaſ— 
fen, hier 260 . So wie die erſte Würze aus dem Meiſch— 
bottich in den Unterſtock abgefloſſen iſt, wird ſogleich das zum 
Nachguße beſtimmte heiße Waſſer auf die Treber abgelaſſen, 
und wie der obere Keſſel entleert iſt, die erfte Würze aus dem 
Unterſtock theilweiſe in denſelben aufgepumpt, und der zerriſſe— 
ne Hopfen zur vorläufigen Einweichung dazu gebracht. So wie 
auch das Nachgußwaſſer aus dem unteren Keſſel auf die Tre— 
ber in den Meiſchbottich abgefloſſen und der Hahn geſperrt iſt, 
wird ſogleich die Sicherheitsroͤhre mit dem daran befindlichen 
Ventil gehoben, und die im oberen Keſſel befindliche heiße erſte 
Würze ſammt Hopfen in den untern Keſſel abgelaſſen, das 
Ventil mit Sicherheitsrohr wieder eingeſetzt, und der Reſt der 
erſten Würze aus dem Unterſtock in den oberen Keſſel aufgepumpt. 
Das Nachgußwaſſer wird dann mit den Trebern aufgerührt, die 
Meiſche der Ruhe überlaffen und der Meiſchbottich bedeckt. 

21. Erhitzungszeit der erſten Würze bis zum 
Kochen. In den beiden Abtheilungen des. Dampfhraukeſſels. 

befinden ſich an erſter Würze — 357 W deren Temperatur et— 
wa 40° R. (50° C.). Sie ſoll bis zum Kochen = 80° R. (100° 
C.) erhitzt werden, wozu eine Anzahl Wärmeeinheiten erforder: 
lich iſt von: 
357 & 50 17850 W. E. 

Der Rettel liefert in der Minute 630 Wärme-Einheiten, 
daher ſind zur Erhitzung der Würze bis zum Kochen in beiden 

Abtheilungen des Brankeſſels erforderlich an Zeit: 
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17850 
- mg 9) 9 
630 = nahe 29 Minuten 


Hiebei wurde die geringere ſpecifiſche Wärme der Wuͤrze 
unberückſichtigt gelaſſen, ſo wie auch der Umſtand übergangen, 
daß die Hälfte der Würze im untern Keſſel, die andere Hälf— 
te aber im oberen Keſſel theils durch äußere Wirkung des Dam— 
pfes, theils durch einſtrömenden Dampf erhitzt wird. Der da— 
mit begangene Fehler iſt unerheblich und gereicht dem Reſulta— 
te der Rechnung nicht zum Vorwurf. Die Kochung der erſten 
Würze wird nun fortgeſetzt, wobei man durch Verbindung des 
Dampfleitungsrohrs g mit dem Condenſirungsapparat ein aro— 
matiſches, Hopfenöl enthaltendes Deſtillat gewinnt, welches 
wie vorne angezeigt, benützt werden kann. 

22. Abziehen der zweiten Würze. Nach Verlauf 
von etwa 30 Minuten des erfolgten Aufgußes von heißem Waſ— 
ſer auf die Treber wird die zweite oder Nachwürze gezogen, 
deren Menge = 260 dd beträgt. Ihr Malzextractgehalt er 
gibt ſich aus folgender Rechnung: 

Von der erſten Würze blieben zwiſchen den Trebern zu— 
rück von 13,12 Proc. Malzextract-Gehalt 100 W. Dazu wur— 
de Nachgußwaſſer gebracht 260 d wodurch entſtehen zweite 
Würze 360 id worin 13,12 W Malzextract daher deren Malz— 
ertractgehalt aus der Proportion 

360 : 13,12 = 100 : x, woraus x = 3,6 p. e. 

Davon werden durch Abziehen wirklich gewonnen 260 d, 
und den Trebern noch anhäugend bleiben 100 W zurück, wo— 
durch ein Verluſt an Extract von 3,6 id und an Malz von 6 % 
bedingt wird. 

23. Ablaſſen der gehopften erſten Wuͤrze auf 
das 1. Kühlſchiff und Kochen der zweiten Würze 
mit Hopfen. Iſt die erſte Würze hinreichend lange gekocht 
(und es tft vortheilhaft fie länger zu kochen) fo wird dieſelbe 
aus dem unteren Keſſel auf das erſte Kühlſchiff, jene aus dem 
oberen Keſſel in den unteren abgelaſſen, und der obere Keſſel 
mit der Hälfte der zweiten Würze nachgefüllt, auch der Hopfen 
aus dem Hopfenſeiher dazu gehracht. Da letztere heiß iſt, ſo 
kömmt fie ſehr bald wieder ins Kochen, und nach 14, Stunde 
zieht man die zweite Portion der erſten Würze aus dem unte— 
ren Keſſel auf daſſelbe erſte Kühlſchiff ab, läßt ſogleich die ko— 
chende zweite Würze ſammt dem Hopfen aus dem oberen Keſ— 
ſel in den unteren abfließen, und bringt die zweite Portion der 
zweiten Würze aus dem Unterſtock in den oberen Keſſel ſo wie 
den auf dem Hopfenſeiher geſammelten Hopfen dazu, und kocht 
weiter fort. Nach etwa 7 Stunde wird die gekochte zweite 
Würze aus dem unteren Keſſel auf das zweite Kühlſchiff, die 
Würze mit dem Hopfen aus dem oberen Keſſel ſogleich in den 
unteren, und nachdem fie darin noch etwa Lo, Stunde gekocht 
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hat, durch den Hopfenſeiher auf daſſelbe zweite Kuͤhlſchiff ab— 
gelaſſen, wobei die Würze im unteren Keſſel mit dem Rührer 
aufgerührt wird, damit der Hopfen vollſtändig mitgeriſſen wer— 
de, und ſomit iſt das Gebräude beendigt. 

24. Dauer des Würzekochens. In dem Zeitraume 
als die erſte Würze im Dampfbraukeſſel kocht (etwa 1/ Stun— 
de) klärt ſich die Nachwürze und wird ſie klar in den Unter— 
ſtock abgezogen. Dafür iſt kein beſonderer Zeitaufwand in 
Rechnung zu bringen. 

Das Ablaſſen derſelben auf das 1. Kühlſchiff, das Auf— 
pumpen und Kochen der zweiten Würze im Braukeſſel und de— 
ren Ablaſſen auf das 2. Kühlſchiff erfordern noch (NA Stunde 
Zeit⸗Aufwand, daher das Würzekochen zuſammen 2% Stun: 
den Zeit in Anſpruch nimmt. 

25. Menge der auf die Kühlſchiffe gebrachten 
Würzen. Von der erſten Würze gelangen 357 W von 13,12 
Pro. Extractgehalt in den Braukeſſel; während 1 Stunde An: 
hend verdampfen daraus 60 W Waſſer, und es bleiben 297 B 
erſte Würze übrig, von welcher der Hopfen CL tt) nach 5 tb 
zurückhält, fo daß 292 W derſelben auf das 1. Kühlſchiff or: 
langen. Ihr Ertractgehalt tft nun 15,76 Proc. 

Von der 2. Würze gelangen 260 d worin 9,52 W Gre 
tract in den Braukeſſel, dazu 5 W aus dem Hopfen macht 
265 d. Durch ½ſtündiges Kochen verdampfen daraus 40 G 
Waſſer und es bleiben 225 d zurück, wovon 220 & auf das 
zweite Kühlſchiff gelangen, und D von dem Hopfen aufge— 
ſogen bleiben. Dieſe zweite Würze hat nun einen Extractgehalt 
von 4,58 Proc. Zuſammen beträgt das Gewicht der auf die 
beiden Kühlſchiffe gelangenden Würzen 292 + 220 512 N. 

26. Größe und Dimenſionen der Kühlſtöcke. 
Der erſte Kühlſtock (Kühlſchiff) muß 292 d Würze faſſen, 
welche der ſchnellen Abkühlung wegen nur 3 Zoll hoch darauf 
liegen ſoll. Der Rauminhalt dieſer Würze iſt 4,85 Kubikfuß, 
woraus der Flächeninhalt des erſten Kühlſchiffes — 19,4 Dua: 
dratfuß. Man macht es daher z. B. 5 Fuß lang und 4 Fuß breit. 

Das zweite Kühlſchiff fof 220 & Würze aufnehmen. 
Der Rauminhalt derſelben iſt 3,8 Kubikfuß, und daraus der 
Flächeninhalt des zweiten Kühlſchiffes — 15,2 Quadratfuß. 
Es kann daher 5 Fuß lang und 3 Fuß breit ſeyn. Jedes Faß 
Guß erfordert eine Kühlſchiff⸗Fläche von etwa 35 Quadratfuß. 

27. Menge und Concentration der nach erfolg- 
ter Abkühlung auf den Kühlſchiffen zurückbleiben— 
den Würze. Gewöhnlich verdampft ½ bis ½e im Mittel 
Lo Waſſer vom Gewichte der Würze während ihrer Abküh— 
lung. Auf dem erſten Kühlſchiffe verdampfen daher 292, = 
26 W Waſſer und es bleiben 246 W Würze zurück, deren Ex— 
tractgehalt nun = 17,29 Proc. . 

Auf dem zweiten Kühlſchiff verdampfen =, = 20 ‘tb 
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Waſſer, und es bleiben 200 TE Würze zurück, deren Extract⸗ 
gehalt = 5,03 Proc. Zuſammen bleibt auf beiden Kühlſtöcken 
eine Würzemenge zurück von 466 . 

28. Ablaſſen der gekühlten Bierwürzen in 
den Zuſammengußſtock. Hiebei bleibt e vom Ges 
wichte der Würzen auf den Kühlſchiffen an Kühlgeläger zu— 
rück. Daher gelangen in den Zuſammengußſtock: 8 
Von dem erſten Kühlſchiffe ... 266 — 9 = 257 D 

» » zweiten ͤꝛĩꝛ . 200 — 7 = 193 65 

Zufammen . . . . 450 OG 

Würze, deren Extractgehalt im gemifchten Zuſtande = 12 Proc. 

Es ſollen nur 488 tb erhalten werden; der Uiberſchuß von 2 

W@W kann auf die unvermeidliche Verzettelung geringer Mengen 
Würze abgerechnet werden. 

29. Kühlgeläger auf den Kühlſtöcken. Auf 
dem erſten Kühlſchiffe bleiben 9 d, auf dem zweiten 7 ‘ib, auf 
beiden zuſammen 16 bd Würze, wodurch ein Verluſt an Ex— 
tract bedingt, wird von 1,91 tt oder an Malz von 3,2 8. 

30. Zuſammengußſtock. Dieſer muß die von beiden 
Kühlſchiffen abgelaſſene Würze = 450 % faſſen. Rechnet 
man zu Le Oberraum = 90 T, fo iſt fein Rauminhalt = 540 
o Würze = 9,12 Kubikfuß, woraus ſich noch der beim Meiſch— 
bottich gezeigten Methode bei gegebener Höhe der Durchmeſ— 
ſer deſſelben leicht berechnen läßt. | 

31. Zeit aufwand zum Gebräude. 

Zur Erhitzung des Waſſers im untern Keſſel bis 
zum Sieden (177777) OD Minuten 
Zur Erhitzung der Meiſche im Meiſchbottich (18) 44 >» 
Zur Zuckerbildung (odd. . 90 * 
Zum Abziehen der erſten Würze (10) . . . . 30 » 
Zur Erhitzung derſelben im Keffel bis zum Kos 
chen (210 ະ hf + ` + D e * * + 0 a 
Dauer des Kochens Der erſten Würze und Ab— 
laſſen derſelben a: d)): CN > 
Dauer des Aufpumpens, Kochens und Ablaſſens 
der zweiten Würze auf das Kühlſchiff 24) . 75 >» 
Ganzer Zeitau © 0 4 KL ‘ 36 K 
er Eben ufwand 368 Minuten 
„Durch Decoction bebrochener Antheile der Meiſche kann 
dieſer Zeitaufwand bis auf 7 Stunden verlängert werden. Er 
ſteigt bei größeren Gebräuden etwas, aber bei Weitem nicht 
im Verhältniße der Vergrößerung derſelben, ſo daß ein 10mal 
größeres Gebräude nur etwa 10 Stunden Zeitaufwand zur 
Beendigung erfordern wird. 

32. Brennſtoffaufwand bei dem Gebräude. 

Es werden erfordert: 

Zum Kochen von 170 GG Waſſer. . 17000 W. E. 


29 > 
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Zur Erhitzung der Meiſche im Meifchbottih (7) 27500 W. E. 
Zum Ausbrühen der Gebinde mit Dampf (wo— 

zu das Rohr g) AG Waſſerdampf . . 2200 » „* 
Zum Reinigen der Kühlſtöcke den Reſt des fos 


chenden Waſſerr᷑Q ene » 3 
Zur Erhitzung von 260 W Nachgußwaſſer bis 
zum Sieden 26000 > 2 


Zur Erhitzung von 357 d erſte Würze von 50 
bis 100° C. VE EE E 17850 2 A 
Zur Erhitzung von 260 W zweiter Würze von 
50 bis 100 Q ũů WG — l 
Zur Kochung beider Würzen, woraus dabei 100 
‘th Waſſer verdampfen. 55000 > » 


Zuſammen Wärmeeinheiten .. 159150 2 » 
Schlägt man wegen Statt findender Wärmeverluſte, 
dann auf jenen Antheil Wärme, welchen das Mauerwerk des 
Ofens, der Keſſel und die Gefäße aufnehmen 50 Proc. dieſes 
berechneten Aufwandes von.. 159150 W. E. 
hinzu minded 79575 > > 


fo iſt der wirkliche Aufwand.. . 238725 W. E. 
1 Wlufttrockenes Holz entwickelt beim Verbrennen 2600 
W. E., daher iſt das Minimum des erforderlichen Holzauf— 


ກ 238725 . 
wandes pr. Faß Würze = See = nahe 92% Holz, wels 


chem man ſich bei guten Verfahrungsweiſen nähern wird, wo— 


zu indeß auch ein richtiger Feuerbau und eine zweckmäßige 
Verbrennung gehören. 


13000 > > 


Hiemit glaube ich nun, das neue Syſtem der Dampfbier— 
brauerei ſowohl wiſſenſchaftlich als praktiſch begründet zu ha— 
ben. Für die Rübenzuckerfabrikation haben nur allein Dr. 
Krauſe, und für die Dampfbranntweinbrennerei Dr. Gall 
ähnliche Begründungen geliefert, was den Werth ihrer Werke 
über die genannten Gegenſtände weſentlich erhöht. Uiber den 
erforderlichen Arbeitsaufwand beſitzen wir ſo wenig zuverläſſige 
Anhaltspuncte, daß es mir bis jetzt nicht möglich war, etwas 
Genaues darüber angeben zu können. Doch geht aus der Be— 
trachtung des obigen einfachen Verfahrens hervor, daß kleine— 
re Gebräude ein einzelner Mann, größere Gebräude aber 
zwei bis drei Männer beſtreiten können. 

Die Aufſtellung der Braugeräthe betreffend, ſo bleibt Al— 
les bei der bisherigen Uibung, nur wird der Braukeſſel ſo hoch 
geſetzt, daß das Nachgußwaſſer aus demſelben durch das geöff— 
nete untere Abflußrohr von ſelbſt in den Meiſchbottich auf die 
Treber — und die mit Hopfen gekochte Würze von ſelbſt durch 
daſſelbe über Rinnen auf die Kühlſtöcke abfließt. 
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Mit einem ſolchen Apparate auf 1 Faß Guß iſt man im 
Stande, wenn alle Wochentage gebraut wird, jährlich 300 Fäſ— 
ſer Würze oder auch Bier zu erzeugen. Mit einigen Modifi— 
cationen und nach einer eigenen Combination des Verfahrens 
läßt ſich aber auch unter Einem das doppelte und dreifache 
Würze-Quantum erzeugen, wobei man beträchtlich ou Zeit, 
Arbeit und auch an Brennſtoff erſpart. Dazu bedarf es näm— 
lich nur zweier bis dreier gleich großer Meiſchbottiche, des 
erwähnten Waſſerkochfaſſes, welches neben und über den Meiſch— 
bottich geſtellt wird, um darin durch einſtrömenden Dampf 
das zum Nachguße im zweiten und dritten Meiſchbottich erfor— 
derliche Waſſer zu erhitzen, wozu mit Vortheil der Würzedampf 
verwendet werden kann, dann eine der Anzahl der verwende— 
ten Meiſchbottiche entſprechende Anzahl von Kühlſchiffen. Da 
in dieſem Falle das Mauerwerk des Brauofens ſchon beim ers 
ſten Gebräude angeheitzt iſt, ſo iſt der weitere Wärmeverluſt 
geringer, und da man ſowohl das zweite und dritte Nachguß— 
waſſer, als auch die dritte Meiſche mit aus kochender Würze 
einftrömenden Waſſerdampf (Würzedampf) erhitzen kann, und 
die Zuckerbildungs- und Ablaß-Zeiten der 2. und 3. Meiſchen 
und Würzen in jene der Kochungen der Würzen der erſten Mei— 
ſche fallen, ſo findet dabei eine beträchtliche Zeit-, Brennſtoff— 
und Arbeits⸗Erſparniß Statt. Mit demſelben hier für 1 Faß 
Würze beſchriebenen Dampfbraukeſſel kann man daher nach dem 
combinirten Verfahren auch zwei und drei Faß Würze oder 
Bier und mehr erzeugen, und dadurch die Biererzeugniß vor— 
kommenden nöthigen Falls verdoppeln und verdreifachen. Es 
verſteht ſich von ſelbſt, daß in dieſem Falle das Dampfleitungs— 
rohr in die Meiſchbottiche ſich theilen, und für jeden Meiſch— 
bottich mit einem Hahn ſperrbar ſeyn muß. 

„Es wäre zu weitläufig, dieſes combinirte Verfahren hier 
ausführlich beſchreiben zu wollen; es ergibt ſich aus dem er— 
ſteren bei einigem Nachdenken von ſelbſt, und es geht daraus 
hervor, daß man mit einem Dampfbraufeffel 

Ge Faß Würze auch 2 und 3 Faß 
2 


* 


» „ 4 » 6 » 
3 >» > > 0 2 9 2 
» 4 * > » 8 2 12 » 


Würze oder Bier u. ſ. w. erzeugen kann. Eben ſo einleuch— 
tend iſt es, daß dieſe Methode einen beliebig langen, ſelbſt un— 
unterbrochenen Tag- und nächtlichen Betrieb geſtattet, indem 


der erſte Meiſchbottich ſchon wi ni 
ö ieder gereinigt ſeyn kann, wenn 
der dritte eben abgezogen wird. — S déi j 


Meine Abficht bei Bekanntmachung und Begründung bie: 
ſes neuen Syſtems der Dampfbier - Brauerei geht nun dahin, 
zur Errichtung ſolcher ſehr vortheilhafter Brauereien anſtatt 

Mittheilungen d. bohm, Gew. Ver. n. Folge 1843. 49 
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der alten aufzumuntern, und wenn es gewünſcht wird, nach 
Kräften dazu beizutragen. 

Hat man dieſes für die Ausführung im Großen vorge— 
ſchlagene, von mir im Kleinen bereits längere Zeit ausgeführ— 
te und durch Verſuche mehrmals erprobte Brauverfahren, wo— 
zu der Apparat ſich im chemiſchen Laboratorio an der techni— 
ſchen Lehranſtalt aufgeſtellt befindet, und jedem ſich dafür In— 
tereſſirenden die Anſicht deſſelben ſowohl als Verſuche zur Be— 
lehrung damit frei geſtellt werden, gehörig aufgefaßt, ſo wird 
man zu den Schlüßen kommen müſſen: 

1. Daß das Anlagekapital zur Einrichtung einer ſolchen 
Brauerei im Vergleiche zu ihrer Leiſtung das Kleinſte ſey, und 
die Inſtandhaltung der kleinen Braugeräthe eine weit geringes 
re jährliche Ausgabe als gegenwärtig erfordere. 

2. Daß der Betrieb der Brauerei ein ununterbrochener 
fabriksmäßiger iſt und die Brauarbeit durch das ganze Jahr 
zweckmäßig vertheilt werden kann. 

3. Daß dadurch an Raum zum Brauereilocal und zu 
den Gährkammern möglichſt gefpart werde. Die Malzböden, 
Bierkeller u. dgl. bleiben aber dieſelben, und der Quantität 
des jährlich zu erzeugenden Biers, ſo wie der Menge der zu 
vermalzenden Gerſte angemeſſen. 

4. Daß das Brauverfahren vereinfacht, und mit Erſpar— 
niß an Zeit, Arbeit und Brennſtoff verbunden ſey. 

5. Daß die Erzeugung eines guten Productes dadurch 
nicht nur nicht gefährdet, ſondern vielmehr noch erleichtert und 
geſichert, und in jeder verlangten Stärke moͤglich ſey. 

Das Neue des Verfahrens beſteht nebſt dem rationellen 
auch in der Praxis begründeten Vorgange darin, daß die Mei— 
ſche je nach Verlangen durch einſtrömenden Dampf (Infuſion) 
oder durch Dampfkochung bebrochener Antheile (Decoction) 
derſelben, auf die zur Zuckerbildung erforderliche Temperatur 
von 60° R. gebracht werden kann, daß die Würzen in getheils 
ten Portionen theils mittelſt freiem Feuer (im unteren Keſſel) 
theils mit einſtrömenden Würzedampf (im oberen Keſſel) ge— 
kocht werden, wobei die Würze im oberen Keſſel zwar etwas 
verdünnt, — jene im untern Keſſel dagegen fortwährend con— 
centrirt wird; daß deshalb dabei nicht Verdünnung, ſondern 
im Ganzen Concentrirung der Würze Statt hat, die auf jeden 
beliebigen Grad gebracht werden kann, und man daher Wuͤrzen 
und daraus Biere von jeder verlangten Stärke zu erzeugen 
im Stande iſt; daß man mit Würzedampf (Waſſerdampf aus 
kochender Würze) das Nachgußwaſſer und Meiſche mit Bors 
theil erhitzen kann, wodurch Zeit und Brennſtoff erſpart, end— 
lich: daß eine geringere Waſſermenge und ein zweckmäßigeres 
Mengen⸗Verhältniß des Meiſchwaſſers zum Nachgußwaſſer in 
Anwendung gebracht wird. 
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Daß bei Annahme dieſes neuen Syſtems der Dampfbier— 
brauerei, die im Verhältniße zur Menge des jährlich erzeugten 
Bieres zu großen Brauereiräume und Braugeräthe, und das 
durch ein Theil der großen Anlage- und Unterhaltungs-Koſten 


der beſtehenden Brauereien — die beſonders auf dem Lande 
im Jahre mehr mäßig ſtehen als benützt werden — entfallen, 


daß man immer friſches Bier und friſche Hefe erhält und ein 
Bier von gleich kräftigem Alter ausſtoßen kann, und daß die 
Gefahr eines Mißlingens oder der Verluſt bei-einmaligem Miß— 
lingen geringer iſt, liegt wohl auf der Hand. 

Sehr wohl weiß ich, daß die voranſtehenden Berech— 
nungen keine mathematiſche Genauigkeit gewähren, aber ſie ſind 
auf Grundſätze, Erfahrungen und mittlere Zahlenwerthe baſirt, 
die durch vielfältige Verſuche möglichſt genau erprobt ſind. Die in 
der Praxis etwa Statt findenden Abweichungen davon können 
daher nur gering ſeyn. Bis jetzt wurde wenigſtens nichts Aehnli— 
ches darüber geliefert, und ich mußte mir erſt die Bahn brechen. 

Die Umänderung der beſtehenden alten Brauereien in 
ſolche meines Syſtems iſt ſo leicht, daß wenn die vorhandenen 
alten kupfernen Braupfannen darauf gegeben werden, dafür 
der ganze neue Apparat beigeſchafft werden kann, und noch 
Etwas erübrigt, auch das Brau-Locale ſehr reinlich hergerich— 


tet und erhalten, und noch ein anſehnlicher Theil davon ab— 
gegeben werden kann. 
Druckfehler. Seite 656 Zeile 4 von oben lies unerläßlich ſtatt unerklärlich. 


Statiſtik der Gewerbe und des Handels *). 


Die Bewegung und Vertheilung der Bevölkerung 
Böhmens. 

Die Be völkerung des Königreichs Böhmen betrug im Jahre 
1780 2,561,794 Seelen und iſt demnach bis 1840, wo ſie die 
Höhe von 4,145,715 (Einheimiſche) erreichte, um 61,828% Oe: 
ſtiegen. Ohne die ungeheuere Zunahme der, von ſteigender Volks— 
zahl unabhängigen Produktivkräfte als: die Fortſchritte in den 
Künſten und Wiſſenſchaften, Verbeſſerung der Transportmittel u. 
ſ. w. in Abſchlag zu bringen, ſollte man glauben, daß die Zahl 
der Gewerbtreibenden mindeſtens in demſelben Verhältniß von 
61% zugenommen haben müſſe, wenn man an eine allgemeine 
Proſperität der vaterländiſchen Induſtrie glauben will. Zu die— 
ſem Schluße wird man um ſo mehr aufgefordert, wenn man weiß, 
daß ſich die Zahl der ſelbſtſtändigen Meiſter in andern Ländern ganz 


im Verhältniß der zunehmenden Po i B. in 
2 pulation vermehrt habe (3. B. 
Preußen feit 1835 beinahe um 11 / %% 


. | ). 
Aus direkter Vergleichung der Zahl der Gewerbtreibenden vom 


*) Von der löbl. Generaldirektion d. V. z. E. d. G. in Böhmen zur Auf: 
nahme in die Zeitfchrift erhalten. 49% D. Red, 
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Jahre 1780 und 1840 gibt fich aber bei uns überraſchend genug, durchaus 
kein Steigen, ſondern vielmehr ein Sinken auf mehr als die Hälfte kund. 
Nachſtehende Tabelle, die nach Riegger, Palackh, Becher und der 
neueſten Conſkription zuſammengeſtellt iſt, wird den Beweis dieſer Be— 
hauprung liefern, indem fie in 13 Zwiſchenräumen, die auf- und abwärts— 
gehende Bewegung in der Perſonenzahl der verſchiedenen Stände darſtellt. 
Um die Zahl der, in keiner der geſetzlichen Klaſſifikation enthaltenen männ— 
lichen Individuen zu finden, wurde die Summe aller in den Conſkrip— 
tionsliſten ausgewieſenen Perſonen und der Weiber, von der ganzen Volks— 
zahl abgeſchlagen, und von der erhaltenen Differenz noch 47% für den 
Nachwuchs bis zum 15. Jahre abgezogen. Der Reſt gab die Zahl der 
männlichen Dienſtleute, Knechte, Taglöhner, Fabriksarbeiter, Gärtler, 
Häusler u. ſ. w. kurz der Menſchen von gemiſchter Beſchäftigung. 
Ganz unten hat man die Ab- oder Zunahme in Procenten mit 3 
Dezimalen berechnet, indem unterſucht wurde, wie groß die Veränderung 
bei 100 Perſonen der ausgewieſenen Ständezahlen von 1780 bis 1840 war. 
Pragmatiſche Statiſtik der Standesklaſſen. 


a |e 2 ER 
Aa — e bel . ke? SA — — 3 o P 
: | ຂໍ້ || 2 S bie um Bols 
S S 5 833 [= Bauern. S SE | bis zum Zahl 
ke? Red 2 2 E" = * 
2 SSS |Ee = 515. J. 
8 |= Er 2 8 8.85 
a S — Re sr Ei 


(78016449 |1588| 3313 93587123713 573561|464289 13452922561794 
178516257 |1675| 3074 | 88403 | 118582| 57521710098 1412778|2706084 
179015482 |1654| 3260 83509123968] 6094221540430 1505779|2873504 
179514790 |1677| 3202 |81572| 124020| 6357850563808 15469;912950503 
1800/4302 |1741} 3457 183817|125527| 640641|1568114|1615093|3049699 
18051420” |2051| 5393 |74281|113566| 714074163 32351717077 Ic 


181014217 |2003| 6509 |76378| 125329] 6371924156 1223| 1673860 |308665-4 4 
1815141422053] 9350 |72338|143601| 6389781566640 17053481314 2450 
182014029 |2192] 982367076143 5460 7170311635856] 179978813379344 
182704150 |2285, 10088 649421414360 806752|734280|197289813736840 
183414207 |2200, 8856 |44541/135775| 814919|745440|208001 11393183 1 
1837|4230 |2252| 9230 | 43829| 135248] 854811073703 112119631 14001995 
184043172345 9717 1416651134641 1037224740459 21753 17 4145715 


— 8 | 

Se ‘ 
Zo 

ei O 

ty a 

2 

= 3 

WIENER + + | + + 
e? S 34,59 47670 192,20 55470 835 98111 594817 61701 61828 


Wir entnehmen aus dieſer Uiberſicht, daß nur bei der Zahl der Kin— 
der und Weiber, wie natürlich, eine normalmäßige Vermehrung von beiläu— 
fig 60% Statt gefunden habe. Die Adeligen haben ſich ſtatt um 61% nur um 
47, die Bauern gar nur um 8%, vermehrt, während die Zahl derjenigen Men? 
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chen, bie ſich von unbeſtändiger und abhängiger Beſchäftigung näh— 
ren, um 98% und die der Beamten und Honoratioren ſogar um 
192% flieg. 

Hingegen iſt bei dem geiſtlichen Stande in Folge der Joſe— 
phiniſchen Kloſterreduktionen eine Abnahme von 34% wahrzuneh— 
men. Am auffallendſten und für unſere Unterſuchung am wich— 
tigſten it aber das fortwährende Herabſinken der Zahl der fel bſt— 
ſtändigen Gewerbtreibenden und Künſtler, und zwar im Zeit— 
raum von 60 Jahren um mehr als 55%: 

Das momentane Steigen vom Jahre 1795 auf 1800 mag 
der damaligen Einführung des Prohibitivſyſtems, die fpätere Zus 
nahme von 1805 auf 1810, der napoleoniſchen Kontinentalfperre 
zugeſchrieben werden. Seither erfolgte das Sinken regelmäßig. 

Wo ſoll die Urſache dieſer Erſcheinung geſucht werden, da 
doch eine Zunahme der Gewerbsproduktion nicht in Abrede geſtellt 
werden kann? Ein nicht unbedeutender Theil des Ausfalls kann 
zwar daher kommen, daß in neueren Zeiten auf Sonderung und 
Benennung der Standesklaſſen mehr Aufmerkſamkeit verwendet 
wird, und daher z. B. Mancher, den man früher als Bürger zur 
Klaſſe der Gewerbsleute zählte, nunmehr den Honoratioren ange- 
ſchloſſen wurde. 

Dieſe und ähnliche Annahmen vermögen aber nie den gan— 
zen Ausfall zu decken, und es erübrigt nichts Anderes, als die 
Gründe deſſelben in der neuern Gewerbsgeſetzgebung und vorzüg— 
lich in der Abſchaffung vieler zünftiger Gewerbe, dem Freigeben 
ſo vieler Beſchäftigungen und in der, den fabriksartigen Unterneh— 
mungen zugewendeten Begünſtigung zu ſuchen. 

Am ſchlagendſten ſpricht hier das Beiſpiel der Weber. Die 
Anzahl der zünftigen Webermeiſter betrug 1790: 27354 1840 
nur noch 4895. 

Wenn dieſe Zahlen beiderſeitig von der ganzen Ziffer der 


Ge werbstreibenden abgezogen werden, ſo erhalten wir ſchon ein 
günſtigeres Verhältniß: 


1790 = 83509 Gewerbsleute . .. . 1840 = 41665 G. 


» S 27354 Weber . » = 4895 » 
56155 Gewerbsleute ohne Meher, 36770 G. 


Noch immer iſt die Differenz groß genug, um zu weitern 
Unterſuchungen einzuladen. Wenden wir uns zu den Fabriken. 

Im Jahre 1780 zählte man deren 50, 1786 = 172 mit 
395967 bei gewerblichen Arbeiten (auch Spinnen, Spitzenklöp— 
ICH 2c.) beſchäftigten männlichen und weiblichen Individuen; 
1812 = 200; 1837 — 462; 1839 — 1171 und 1840 = 1238 
Fabriken. Unter dieſen befinden ſich aber ſicher zé folder Fas 
briksbefugnißinhaber, welche ihr Geſchäft gar nicht oder doch kaum 
über die Gränzen mittelmäßiger Zunftsgewerbe hinausbetreiben, 
mitunter ihr Befugniß nur als Deckmantel unerlaubten Handels 
benützen. — Der Zahl nach kann alſo in den Fabriken kein Erſatz für 
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die verlorenen ſelbſtſtändigen Meiſter geſucht werden, ja ſie ſind 
ſogar ſchon in der Zahl der Gewerbtreibenden mitbegriffen. An: 
ders iſt es mit der Menge der Erzeugniſſe ſelbſt; hier haben die 
Fabriken den Ausſchlag zum Vortheil der Geſammtproduktion und 
des ganzen Nationalreichthums gegebenz in ſo fern wir aber nur 
von dem Verhältniße der Standesklaſſen unter ſich ſprechen, iſt zu 
unterſuchen, welcher Erſatz dem Volke für die abgehende Zahl der 
ſelbſtſtänd igen Gewerbsleute geworden iſt. 

Die Totalmenge ſämmtlicher bei Fabriken und Gewerben 
beſchäftigten Männer, Weiber und Kinder iſt gegenwärtig nicht 
genau nachzuweiſen, wird aber annähernd auf 700000 Individu— 
en geſchätzt. Da aber nur 41665 davon ſelbſtſtändige Gewerbsin— 
haber ſind, ſo bleiben noch gegen 650000 Hilfsarbeiter übrig, von 
denen nach der alten Geſetzgebung und im Verhältniß zur geſtie— 
genen Volkszahl noch mehr als 100000 männliche Perſonen zur 
Meiſterſchaft gelangt wären, um die normalmäßige Steigung von 
60% in der Zahl von 144000 Gewerbstreibenden zu repräſenti— 
ren. Es kann unmöglich gleichgültig ſeyn, daß ein Land binnen 
60 Jahren 100000 Bürger beſtimmten Berufs weniger zählt, und 
dieſelbe Menge mehr in die Maſſe jener Individuen übergeht, 
welche in neuerer Zeit als Vertreter des Pauperismus jene Volks— 
klaſſe bildet, die von einem geiſtreichen Schriftſteller jener Theil 
der Bevölkerung genannt wird, in welchem ihre Kraft erliſcht — 
der »Kirchhof der Nationen.« Bei dieſer Betrachtung, müſſen wir 
jedoch anerkennen, daß man dennoch in Oeſterreich bei der theilweiſen 
Abſchaffung der Zünfte am behutſamſten vorgegangen; indem man 
Dä von dem Schwindel der phyſiokratiſchen und Adam Smith’: 
ſchen National-Oekonomie-Syſteme am wenigſten hinreißen ließ, 
und jetzt, wo viele Staaten nach einer zeitgemäßen Reorganiſa— 
tion der Gewerbsklaſſen ſeufzen, andere, wie z. B. Preußen und 
mehrere Schweizerkantone zu den alten Korporationen ihre Zu— 
flucht nehmen, rechtfertigt ſich dieß am beſten. (Statiſt. Bureau.) 


Konkurſe. 


Ein eigener Gradmeſſer für die öffentliche Proſperität, für 
die Sicherheit des Credits und die Schwankungen der Induſtrie 
ſcheint uns in der Zahl der Konkurſe zu liegen, da auch hieraus 
Zahlen wenn nicht Alles, doch Vieles geſchloſſen werden kann. 
Wir theilen daher ein Verzeichniß der Konkurſe im Königreiche 
Böhmen, ſoweit unſer Material reicht aus einer Reihe von Jah— 
ren und zwar ſeit dem Beginne des europäiſchen Friedens im Jahre 
1816 mit, wie wir ſolches nach ſorgfältiger Zählung aus den öffentli— 
chen Ausſchreibungen entnommen haben. Es liegt uns in dem 
Augenblicke ein ähnliches Verzeichniß der Konkurſe im Kanton 
Zürch der Schweiz vor, welches wir zur Aufſtellung einer Paral— 
lele mit Böhmen benützen. 


Böhmen Se? BH 
Kntn. Bird Im Allg. Prag Knutn. Bird J. Alg. Prag 
49 23 1830 228 1 


1916 . 149 a 45 S „ 
1817 236 41 5. 1831 . 219 . 16 . 3. 
1818 . 296 . 60 . 129. 1832 . 252 . 15 7, 
1819 . 188 . 44 . 14, 1833380. 17 — 
1820 . 151 . 80 . 2, 1834 . 239 , 17 6. 
1821 . 162 . 26 . 1. 1835 . 240 24 . 2. 
1822 . 136 . 20 . A 1836 . 216 21. 2. 
1823 . 168 . 27 . 4. 1837 258. 20, 6. 
1824 . 228 . 14 . 6. 1838 . 318 . 23 4. 
1825 . 202 . 21 7. 1839 . 391 . 24 . 6. 
1826 . 156 . 28 . 7. 1840 . 549 . 16 8. 
1827 . 232 . 18 . 3. 1841 . 517 . 30 . 4. 
1828 . 175 . 21 . 5. 1842 — . % . 3. 
1829 . 226 . 13 3. 


Es iſt höchſt auffallend, wie unverhältnißmäßig größer die jährli— 
che Zahl der Konkurſe in dieſem Konton, der nicht mehr als 232000 
Einwohner hat, im Vergleiche zu der in Böhmen iſt, das über 4 Millio— 
nen Seelen zählt; und daß dort im Jahre 1841ſchon der 448ſte Menſch 
in Konkurs verfiel, während bei nns einer erſt auf 138190 Indiv. kam. 

Wir bemerken indeß, daß durch einen Zuſammenfluß von 
Umſtänden, die zum Theile gerade in der ſchrankenloſen Freiheit 
des Schweizers ihren Grund haben, wahrſcheinlich in keinem Van: 
de der Welt eine größere Verſchuldung flatt findet, als in vie. 
len Kantonen der Schweiz. Wenn wir auch zugeben, daß der 
Verkehr und die Induſtrie der Schweiz, größere Kapitalien in 
Umlauf ſetzt, als Böhmen, und dadurch auch mehr Kriſen in den 
einzelnen Geſchäftszweigen entſtehen, ſo können wir doch die ge— 
ringe Zahl der Konkurſe in Böhmen bei der Bedeutung unſerer 
Induſtrie zur angenehmen Kenntniß nehmen. 

. Wir entnehmen übrigens, daß das Jahr 1818 ſich hierin am 
ungünſtigſten darſtellt, indem die Zahl der Konkurſe in demſelben 
auf 60 geſtiegen iſt. Dies mögen wohl die Folgen des unglückli— 
chen Jahres 1817 ſeyn, wo eine große Mißernte, übermäßige Ver— 
theuerung der Lebensmittel und des Arbeitslohnes auf die Indu— 
ſtrie und den Wohlſtand ihrer Unternehmer einen nachtheiligen 
Einfluß genommen. (Statiſt. Bureau.) 

Die Canäle in der Lombardei. 
, 1. Der Naviglio grande zieht fi vom Ticino bei Olegio 
im Gebieth Tornavento Über Robecco, Caſtelletto di Abbiategnaſo, 
SE Trezzano und Corſico bis unterhalb der Mauern Mai— 
. Er iſt 50000 Metres (27 italieniſche Meilen) lang, und 
trägt Schiffe mit 380 Centr. Ladung. Die ganze Strecke abwärts 
wird in 18 Stunden zurückgelegt. | 

2. Der Naviglio die Bereguardo äſtet bei Caſtelletto aus 
dem Naviglio grande und zieht ſich in einer Länge von 18890 
Metres (10% Meilen) bis Bereguardo, von dem er ſeinen Namen 
hat. Er trägt Schiffe mit 320 Gt. Ladung, welche die Strecke 
von Caſtelletto bis Bereguardo in 11 Stunden zurücklegen. 
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3. Der Naviglio die Pavia beginnt unterhalb der Mauern 
Mailands am Naviglio grande, deſſen Gewäſſer ihm zur Nah— 
rung dienen. Er beſpült in ſeinem Laufe die Poſtſtraße von Pa— 
via oder hält ſich in einiger Entfernung von derſelben, zieht ſich um 
die Stadtmauern von Pavia und vereinigt ſich dann mit dem Ti— 
cino. Er iſt 33100 Meter (17 Meilen) lang und trägt Schiffe mit 
einer Laſt von 380 Centner, welche die Fahrt abwärts in 11 
und aufwärts in 20 Stunden zurücklegen. 

4. Der Naviglio di Marteſana beginnt bei Trezza an der 
Adda und geht über Inzago, Gorgonzala, Cermusca, Vinodrone 
und Gorla bis Mailand; bei der Porta nuova angelangt läuft 
er durch den alten Feſtungsgraben, jetzt Foſſa interna genannt, bis 
zur Porta ticineſe, wo er ſich in den Naviglio grande mündet. Er 
mißt von Strezza bis Mailand 38440 Metres (20% Meilen) und 
im Innern der Stadt 6280 Metres (3¼ Meilen); die Schiffe 
legen auf ihm die erſte Strecke mit einer Laſt von 330 Centner 
in 7½ Stunden zurück. 

5. Der Naviglio die Paderno dient bloß zur Schifffahrt, 
während die übrigen Canäle auch die Bewaͤſſerung zum Zwecke 
haben. Von der Adda im Gebiethe Paderno ausgehend, tritt er 
nach einem Laufe von 2490 Metres (1 Meilen) wieder in dies 
ſelbe, und erſetzt die Schifffahrt auf dieſen Fluße, welcher wegen 
den vielen Felſen unfahrbar iſt. Schiffe, mit 330 Centner Ladung 
brauchen zur Fahrt auf der erwähnten Strecke 3 Stunden. 

6. Der Canal della Muzza, welcher in Betracht des Waſſer— 
inhalts den erſten Rang unter allen bekannten Canälen einnimmt, 
beginnt an der Adda bei Caſſano, geht über Albignano nach Pau— 
lo, wo er die Provinz Lodi betritt und nach einem Laufe von 38260 
Metres (20% Meilen) im Gebiethe Maſſalengo endet. Seine Waſ— 
ſerſtrömung beträgt im Sommer 4000 Kubikmeter in jeder Minute. 

7. Der Canal Fuſa, auch Seriola Fuſa genannt, iſt für die 
Lombardei von großer Wichtigkeit; er trägt vom Aglio bei Fuſio, 
wo er beginnt, auf einer Strecke von 12 Meilen bis Covato klei 
ne Barken mit Getreide, Kalk und Eiſenwaaren im Gewichte von 
100 Centnern. Er treibt mehrere Spinnereien und Mühlen und 
dient zur Bewäſſerung der Gebiethe Palazzolo, Cologne, Caccaglio, 
Caſtegnoto und Travagliato. 

8. Der Naviglio civico di Acrone verbindet den Oglio mit 
dem alten Naviletto di Barbata und dient zur Bewäſſerung eines gro— 
ßen Theils der Provinz Cremona; er wurde im Jahre 1337 gegraben. 

9. Die Foſia di Oſtiglia wird durch den Mincio mittelſt der 
Foſſa di Poppuolo und anderer Bewäſſerungs- und Abzugs-Canäle 
genährt. Er trägt Barken mit höchſtens 9000 Kilogramm Ge— 
wicht, Debt mit dem Po mittelſt eines Teiches bei Oſtiglia in Bere 
bindung, erſtreckt ſich bis Tartaro, wo er den Namen Foſſetta ans 
nimmt und verbindet ſich durch den Naviglio di Legnano mit der 
Adda. (Wien. Zeitg.) 
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Statiſtik der Gewerbe und des Handels.) 
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Hiſtoriſch-ſtatiſtiſche Notizen über die Reichen⸗ 
berger Tuchmacherzunft. 

Der wichtigſte und ausgedehnteſte Zweig der Induſtrie Rei— 
chenbergs iſt die Tuchfabrikation. Sie hat die Stadt zu dem 
wichtigen volkreichen Fabriksplatze gemacht, ſie hat den Handel 
der dortigen Gegend hervorgerufen, für ſie ſind alle Kräfte der 
umliegenden Gewäſſer benützt, ſie hat ſo vielen tauſend Menſchen 
der Umgegend die mannigfaltigſten Erwerbs- und Nahrungswege 
geöffnet. 

Da die im Schoße der Stadt Reichenberg gewiegte, ge— 
nährte und erſtarkte Tuchmacherinnung den Impuls zu dieſem 
Gewerbsleben gab, und ſie ſelbſt noch heute trotz der vielen 
wohleingerichteten Fabriken noch einen großen Antheil an der 
Tucherzeugung hat, ſo dürfte eine genauere geſchichtlich ſtati— 
ſtiſche Notiz über das Entſtehen der Reichenberger Tuchmacher— 
innung nicht ohne Intereſſe für den Vaterlandsfreund geleſen 
werden. Am 11. Mai 1579 kam der erſte Tuchmacher Urban 
Hoffmann von Seidenberg nach Reichenberg, ihm folgten am 
22. Septbr. 1579 von Friedland 3 andere, namentlich Chriſtoph 
Krauſe, Hans Knobloch, Mathäus Stiller. 

Im Jahre 1612 hatte ſich die Zahl der Tuchmacher auf 17 
vermehrt, ſie bauten in dieſem Jahre ein Färbhaus auf dem rech— 
ten Ufer des durch die ſogenannte Aue fließenden Mühlgrabens, 
und erkauften 1623 im May von dem Rathe zu Reichenberg ein 
Stück Grund zur Erweiterung des Färbhauſes. 

Im Anfange des 2. Dritttheils des 17. Jahrhunderts hatte 
ſich die Anzahl der Tuchmacher ſchon gegen 80 geſtellt. 

Herzog Albrecht von W aldftein baute im Jahre 1632 dem 


*) Von der löbl. Generaldirektion d. V. z. E. d. G. in Böhmen zur nt: 
nahme in die Zeitſchrift erhalten. D. Red. 
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Handwerke ber Tuchmacher zu Reichenberg ein geräumiges Zunfts— 
oder Meiſterhaus, dann ein Haus für die Knappen oder Geſellen 
am neuen Marktplatze. Er verkaufte laut Urkunde dd. Gitſchin 
14. Mai 1633 das Meiſterhaus um 1200 fl., das Knappen— 
haus um 400 fl. und geſtattete der Zunft, die Kaufſchillinge in 
8 jährlichen Raten abzutragen. : 

In der Urkunde vom 14. Mai 1633 wird die Urſache des 
Baues mit folgenden Worten angegeben: zaus Anlaß, weil ſich 
das Handwerk der Tuchmacher im Städti Reichen⸗ 
berg ziemlich vermehrt. 

Im Jahre 1632 wurde von eben dieſem Herzog Waldſtein 
nächſt Reichenberg unter dem Dorfe Roſenthal für den Gebrauch 
der Zunft die erſte Walkmühle gebaut. 

Im Jahre 1638, als ſich die Tuchmachermeiſter ſchon faſt 
auf 100 vermehrt hatten, dehnte Wailand Se. Majeſtät Kaiſer 
Ferdinand III. die den Tuchmachern in Böhmen überhaupt im 
Jahre 1545 verliehenen Zunftsprivilegien ſpeziell auf die Reichen— 
berger Tuchmacher aus. u | 

Obſchon im Jahre 1651 mehrere proteftantifhe Tuchmacher 
mit ihren Familien Reichenberg verließen, und ſich nach Zittau 
begaben, ſo wurde durch neue Anſiedler dieſer Abgang doch bald 
erſetzt; denn im Jahre 1657 war die Anzahl der Meiſter über 
150 geſtiegen, ſie bauten eine größere Färberei auf die linke Seite 
des Mühlgrabens, erkauften zu dieſem Ende einen bedeutenden 
Grund von der Gemeinde, von welcher ſie im Jahre 1700 aber— 
mal ein Stück Grund kauften, und zwar wie die Urkunde vom 
2 Mai 1700 fagt: »zur Auskühlung der gefärbten Tücher und 

oys. 

Im Jahre 1679 alſo mit 100 Jahren war die Anzahl der 
Meiſter auf mehr als 230, im Jahre 1700 über 300, im Jahre 
1750 über 340, im Jahre 1800 aber ſchon auf 820 geſtiegen, 
und mit Schluß 1833 zählte die reichenberger Tuchmacherinnung 
1175 Meiſter, 944 Geſellen, 207 Lehrlinge. 

„Von den 1175 Meiſtern betreiben 614 das Gewerbe ſelbſt— 
ſtändig, die übrigen erſcheinen als Lohnarbeiter oder Gehilfen, ſind 
jedoch in der Geſellenzahl nicht begriffen. 

Fleiß, Eintracht, Sparſamkeit vermochten es, daß ſich von 
Jahr zu Jahr das Geſammtvermögen dieſer Tuchmacherinnung 
vermehrte, und fie beſitzt nun ein gemeinſchaftliches Vermögen von 
mehr als 150785 fl. Wenn auch der Umfang des Gewerbs— 
betriebes dieſer Innung bereits im Jahre 1800 ſchon ſehr bes 
deutend war, indem damals von 820 Meiſtern, 630 Geſellen, 200 
Lehrlingen auf 800 Stühlen 36281 Stück Tuch, im Werthe von 
2539705 fl. verfertigt wurden, ſofort im Jahre 1810 von 920 
Meiſtern 511 Geſellen und 152 Lehrlingen auf 900 Stühlen 36743 
Stück Tücher im Werthe von 16,534000 fl. B. 3. erzeugt wurden, 
ſo hat doch, abgeſehen davon, daß die damaligen Erzeugniſſe zu 
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ganz guten, jeden Monat ſteigenden Preifen einen bedeutenden Ab— 
ſatz nach der Levante, nach Rußland, Pohlen, Baiern, auch auf 
den Lepziger Meſſen fanden, jetzt aber dieſer Abſatz größtentheils 
verkümmert, der Tuchpreis ſehr gedrückt iſt, ſich die Tuchfabrika— 
tion Reichenbergs ſowohl in Bezug auf die Menge als die Güte 
der Erzeugniſſe unendlich höher geſtellt, ſo ungünſtig auch die Fol— 
gen der Jahre 1811 und 1812 in Bezug auf das Geldverhältniß 
anfänglich wirkten. 

W. W. 


1812 erzeugte die Zunft 35069 St. im Werthe pr. 2,6382237 fl. 


1813 2 2 > 19000 > > > » 1,520000 » 
1814 » 2 2» 20000 > 2 » » 4,000000 » 
1815 2 2» 2 22000 2 > > > 5,500000 » 
1816 2 5 > 16160 >» > > » 3,232000 >» 
1817 > 2 » 11350 » >» > 2 3,121250 >» 
1818 2 2 > 27876 > > » > 7,387140 >» 
1819 2 2 > 9313077 > > » » 7,670215 » 
1820 2 2 « 28286 2 >» » » 6,505780 » 
1821 2 > » 27176 2» > > > 5,707660 2 
1822 2 2 2 24895 > » > > 7,223750 > 
1823 » 2 d 21988 2 > > » 4,287660 2 
1824 2 5 » 25466 3 2 » > 5,093300 2 
1825 > v » 23993 > » » » 5,999500 » 


Diefe Daten find aus den Kommerzialtabellen jener Zeit ges 
nommen, und da dieſe Tabellen dann aufhörten, fo läßt fid für 
die folgenden Jahre der allmählige Zuwachs nicht mehr ſo leicht 
nachweifen. 

Für die Jahre 1831, 1832, 1833 ſtellt ſich die Ausdehnung 
des Gewerbsbetriedes der Reichenberger Tuchmacherzunft folgen— 
dergeſtalt dar: 

Nach Ausweis der Zunftswalkregiſter wurden vom Stk. 
5. Septbr. 1830 bis 5. Sept. 1831 in d. 6 Zftwalfn, gew. 42718 
5. 2 181 > > 2 1832 „ „ > » 45629 
5. 3 1832 ? 2 2 1833 > > > » » 52512 

Da es ſehr viele Tuchmacher dort gibt, welche in den Faz 
brikswalken in Reichenberg und der Umgegend, auch in Friedland 
Kratzau, Gablonz, Turnau walken laſſen, und die in dieſen übrigen 
Walken behandelten Faden wohl mehr als */, der in den 6 Zunfttuch— 
walken gewalkten Faden ausmachen, ſo ſind zu vorſtehenden 140859 

tk. nach obigem Verhältniſſe noch zuzuſchlagen. 
pro. 1811. 10679 Stk. 
2 1832. . . . 11407 >» 
> 183383. . . . 13128 >» 


macht.. + 176073 Stk. 
oder im Durchſchnitte jährlich 58758 Stück a 30 böhmiſche Ellen. 
Seitdem hat zwar die Tucherzeugung der Tuchmacherinnung ſich 
vermindert, dagegen aber die Zahl der Fabriken D ihre Pro: 
50 


078 


duktion zugenommen und die Qualität der Tuche gewonnen. Den 
gegenwärtigen Zuſtand der Reichenberger Tuchfabrikation betreffend, 
ſiehe das erſte Auguſtheft dieſer Zeitſchrift S. 508. 

(Staſt. Bureau.) 


Spitzenfabrikation in Belgien und Böhmen. 


Das Journal de Bruxelles glaubt den Werth der jährlich in 
Belgien fabrizirten Spitzen auf 12 Millionen Franken (4% Mill. 
C. M.) anſchlagen zu können. Die rechtmäßige Ausfuhr nach 
Frankreich, England, Holland, Rußland und ganz Deutſch— 
land iſt in den ämtlichen Liſten aber nur mit 1.257,112 Fr. 
angegeben. Es iſt alſo klar, daß der bei weitem größere Theil auf 
Schleichwegen ins Ausland geht, da Belgien unmöglich den Reſt 
allein konſumiren kann. Die Hauptörter der Spitzenfabrikation 
ſind Brüſſel, Mecheln Antwerpen, Gent, Brügge, Dendermonde, 
Ypern, Cortryk, Saint, Bruyen, Binche und Aalſt. Eine Elle 
mechelner Spitzen für 16 Franken wird im Vergleiche zu den Brüſ— 
ſelern für ordinär gehalten. Nächſt Brüſſel werden die feinſten Spi— 
gen in Binche verfertigt. Die brügger, genter und yperner kom- 
men im Handel unter der Benennung points de Voléntiennes vor. 

Das Journal de Bruxelles gibt die Zahl der mit der Fa— 
brikation beſäftigten Frauen und Mädchen auf 40 bis 60,000 
an. In Weſtflandern gibt es 89, in Oſtflandern 26 Schu— 
len zur Unterweiſung derſelben. In Antwerpen beſteht eine 
Muſterſchule mit 252 Zöglingen unter Leitung von 12 Lehre— 
rinnen. Eine geſchickte Arbeiterin verdient in 16 Stunden 
täglich 2% Fr. (1 fl. C. M.); der gewöhnliche Taglohn iſt 1% 
Ir. Man wird ſich nicht wundern, daß ſo viele Frauen ſich auf 
dieſe Induſtrie verlegen wenn man erwägt, daß die geſchickteſte 
Spinnerin höchſtens 30 Centimes täglich verdienen kann. In ver: 
ſchiedenen Ortſchaften verfertigen auch Männer Spitzen und einige ha— 
ben es zu großer Fertigkeit gebracht. Das nöthige Garn koſtet 60 — 
1000 Fr. (24 — 400 fl. C. Wt.) pr. / Kilogramm. Ein Theil deſſelben 
kommt aus Frankreich, überhaupt kauft Belgien im Auslande 
jährlich 4—5000 Kilogramm. In Rebecq-Rognon hat man Garn 
zu einigen Tauſend Franken pr. ½ Kilogramm. 

Die Spitzenfabrikation beſchäftigt in Böhmen jetzt noch an 
10,000 Individuen und iſt nur in Verbindung mit der Bobbinet— 
Fabrikation von einigem Beſtand. Vor 30 Jahren noch beſchäf— 
tigte ſie über 40000 arme Gebirgsbewohner. Durch die Erfindung 
des Bobbinetſtuhls aber, welcher den Spitzengrund wohlfeiler her— 
ſtellte, wurde ſie faſt gänzlich verſchlungen. 

Sie iſt zu Hauſe in Starkenbach, Hohenelbe, Wamberg, 
Adamsfreiheit, Rudolphſtadt, Dom-Kauth und Ronsberg, Aber— 
tham, Parringen, Wieſenthal, Fribus, Bleiſtadt, Weipert, Gras— 
litz Joachimsthal, Heinrichsgrün, Vogelsdorf, Hirſchenſtand, Neu— 
haus, Trinkſeifen, Presnitz, Klöſterle, Sebaſtiansberg, Sonnenberg. 
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Im Jahre 1840 wurde nach den Ausweiſen über Oeſterreichs 
Handel an Spitzen ausgeführt: 
67 Ct. in Werthe von 20,100 fl. .. ins Ausland 
37 > > * 2 11.100 fl. . nach Ungarn. 
Dagegen wurden eingeführt 152 Ctr. im Werth von 45900 fl. 
(St. B.) 


Schafwoll- und Schafwollwaaren⸗Handel Eng⸗ 
lands und Oeſterreichs. 


Die Geſammteinfuhr in Großbritannien von fremder und 
Colonialwolle im Jahre 1839 betrug 57,379923 cb, während fie 
im Jahre 1840 ſich nur auf 49, 436281 W belief. Das zur Ber: 
arbeitung im Jahre 1839 im Lande zurückgebliebene Quantum iſt 
mit 52, 959221 tb aufgeführt, gegen 49,710396 D im Jahre 1840, 
indem der Zoll des letzten Jahres nur 132.689 Pf. St., der des erſtern 
aber 139.970 Pf. St. betrug. Die Einfuhr von Schafwolle aus den 
brittiſchen Beſitzungen in Auſtralien belief ſich im Jahre 1840 auf 
9,721243 W, vom Kap der guten Hoffnung auf 751741 ‘tb von 
Deutſchland auf 21,812664 &. Die vereinigten Staaten find 
die beſten Abnehmer für engliſche Wollenwaaren. Im Jahre 
1840 betrug die dahin erportirte Stück Anzahl derſelben 324,068, 
deren Werth ſich auf 854.331 Pfd. St. belief, ferner 2, 443999. 
Yards, Werth 161.936 Pf. Str. zuſammen 1,016267 Pf. St. 
Im Jahre 1842 betrug der Werth der Ausfuhr von Wollwaaren 
incl. Garn in die vereinigten Staaten nur 892.355 Pf. Str. 
„Uiberhaupt hat der neue Zoll-Tarif der amerikaniſchen Freiſtaa— 
ten den engliſchen Handel mit dieſen Ländern ſo ſehr gelähmt, 
daß jeder Zweig des brittiſch nordamerikaniſchen Handels ſeit 1838 
bis 1842 ſich um mehr als die Hälfte verſchlechtert hat. 

Im Jahre 1838 betrug der Werth der Ausfuhr dahin 7,585760 L. 
>» 2 1839 2 2 3 2 » > 8,839204 zs 
» » 1840 2 „ „ >» > 2  5,283020 » 
» 2 1841 »„ „ „ > » »  7,098642 » 
» » 1842 > > > » > * 3,528807 A 

Nach Deutfchland wurden im nämlichen Jahre Wollwaaren aus— 

geführt 447723 Stk im Werthe von 650884 Pf. St. und 1,011365 

Yards im Werthe von 88256 Pf. St. Zuſammen 739140 Pf. St., 

erclufive von Wollgarn und Strumpfwaaren. Der Geſammtwerth 

der im Jahre 1840 ausgeführten Wollwaaren (Wollengarn und 

Strumpfwaaren ausgenommen) gibt die Summe von 5,112686 

Pf. Str., wovon die amerikaniſchen Colonien für 407547 Pf. 

St. die weſtindiſchen für 79980 Pf. St. und die auſtraliſchen 

Beſitzungen für 126933 L. erhielten. 

Die ſe Zahlen zeigen die hervorſtechende Wichtigkeit des engz 
liſchen Wollhandels mlt den vereinigten Staaten, im Vergleich zu 
allen andern Nationen. Im Jahre 1815 betrug die Ausfuhr Groß: 
britanniens an Wellwaaren 9,381426 Liv, wovon die vereinigten 
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Staaten Amerikas nicht weniger als für 4,378195 Liv. erhielten. 
Jetzt iſt dieſer ſo wichtige Geſchäftszweig in Stillſtand gerathen. 
Der Begehr für Wolle ſtockt, und der Druck der Preiſe iſt groß. 
In Oeſterreich wurden im Jahre 1840 —ausgeführt ins Aus— 

land feine Schafwollwaaren 13461 Gtr. um 4,938300 fl. 

gemeine 2 >» » 5567 » » 612370» 

geſtrickte u. gewirkte > > >» 22 4778 >» >» 523380 » 
Schawls und Schanlstüher . .. 848 » » 1,2720002 


Zuſammen 24644 Gtr, um 7,348250fl. 

Nach Ungarn: 
feine Schafwollwaaren 16338 Gre, um 4, 900700 fl. 
gemeine 2 > 2 > 10569 » » 1,1625905 
geſtrickte u. gewirkte > > 2 > 5846 > 3 643060 » 
Schawls und Schanlstüher . . . 35 2 52500 » 


Zuſammen 32788 Etr. um 6,758850 fl. 

An roher Schafwolle wurde ins Ausland ausgeführt 142081 
Gtr. um 11,366480 fl. 

Eingeführt wurde aus dem Auslande an Schafwolle 36156 
Gtr. um 1,4446240 fl., es wurde daher um 9,920240 fl. mehr an 
roher Schafwolle ausgeführt, als eingeführt. Die Einfuhr kam 
größtentheils über Trieſt, Venedig, von der ſächſiſchen und preu— 
ßiſchen Gränze dann der Türkei. 

Die Ausfuhr nach Ungarn betrug 2850 Ctr. im Werth von 
228000 fl. die Einfuhr aus Ungarn 237740 Ctr. im Werthe von 
19,019200 fl. daher wurde im Zwiſchenverkehr mit Ungarn und 
Siebenbürgen um 18,791200 mehr ein- als ausgeführt. 

(St. B.) 
Badenſche Eiſenwerke. 


Im Großherzogthum Baden waren im Jahre 1842 36 Ei— 
ſenwerke im Betriebe, welche ſich theils mit der Erzeugung von 
Roheiſen, theils mit der Fabrikation von Stab- oder Schmiede: 
eiſen, auch mit groben Guß- und Schmiedewaaren und 1609 Ar— 
beiter beſchäftigten. Der Werth der Produkte dieſer Werke bes 
trägt 2½ Millionen rheiniſch fl. (Preuß. Staatszeitung.) *) 
Das Productionsquantum des k. ſächſiſchen Berg— 

baues im Jahre 1841. 

erreichte nach den tabellariſchen Uiberſichten einen Geſammt— 
werth von 1,9707837 Thlr. 9 Har, 3½ Pf. und beſtand dem größ— 
ten Theile nach aus folgenden Gegenſtänden 


) Böhmen beſaß im Jahre 1842 64 Eiſenwerke 34 erzeugten Roh-, 30 
Gußeiſen. Ihre Produkte verwertheten ſich in 2,392,476 fl. 21 ¼ kr. 
C. M. Die ganze öſterreichiſche Monarchie erzeugt 2,000000 Cent ner 
Eiſen. 
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Reinfilber - 2000002. 66263 Mark 14 Loth 1% Dut, 
806 Gtr. 5 Pfd. 


Schwarz kupfer. , 
Friſchblt e. . 2251 » 101 » 
Schrotbl ii.. 1705 » 42 > 
rothe Glätte . . 22 2» — 2 
gelte , 227 2 56 2 
ſchwarze Glätte . 5480 2 — 2 
Friſchglätte . 3512 — 2 
Friſch⸗Speiſq 0 0 698 2 fe » 
Düngeſalnz .. 1269 Schfl. 
Quickſalz e e 411 » 
Mutterlaugenſalz .. 219%» 
Blaufarbenproducte. . , 8380 Gtr. 16 Pfd. 
Wismut hh. 38 » 12½ 
Gift mehl! . 1604 2 — » 
Jinn ndnd 2282 2 87'/4» 
Arfenitmehl. 2 2 2 , 522 — „ 
rothe Farbe. . 16 » — 2 
ordinärer Arſenik . . 1 » Bis? 
grauer 2 oe 255 » 27½ 
weißer 2 2 , , 1358 > 55 >» 
rother 222 460 » 55 > 
rother Schwefel .. 3937 5 — 2 
Fliegenſtei n 10 > — 2 
Kupfervitrio l!!! 301 2 — > 
Vier⸗Adler-Vitriol. . 25 2 — >» 
feiner Vitriol . e e 50 — » 
mittlerer Vitriol . , . AR 2 — » 
ſchwarzer Vitriol . 58 2 — 2 
ordinärerr . 1900 2 — > 
Gußeiſen . . 43145 2 — 2 


Stab-, Reif⸗, Bandeiſen 106317 Wagen a 44 Pfd. 
Blech. „ „ 7619 Gtr. 
Weißblecec oo . 1152 Grr. 
Pflugſchar, Schaufeln u. ſ. w. .. 1326 Gtr. 
Draht ee „„ „ „„ 480 Gtr. 

(Berg: und hüttenmänniſche Ztg.) 

Gewerbsproduktenausſtellung in Wien. 

Im nächſten Jahre wird in Wien eine allgemeine Gewerbs— 
produktenausſtellung ſtattfinden, und ſoll, wie es heißt, gleich jez 
ner in Mainz auch auf die Fabrikate von ganz Deutſchland aus— 
gedehnt werden, was einen erfreulichen Beweis von dem Beſtre⸗ 
ben gibt, eine erſprießliche Einheit zwiſchen deutſcher Produktion 
und deutſchen Produzenten. herzuſtellen. (J. J. u. G. B.) 
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Uibe r⸗ 
der in den Jahren 1841 und 1842 zur Konſumtion 
ĩꝑ—:.⸗hcß —— — ——— — —— . — — — 
. | 1. Semeſter II. Semeſter 
Artikel. | ARAL | 1841. 

Rum, Arrak ꝛc.; (Erzeugung) . 832Cimer. 499Cimer. 
Branntweingeiſt mit Alkoholgehalt 

(Erzeugung. 536 » 376 » 
Branntwein (Einfuhr). 200 » 120 „* 

(Erzeugung). — — 
Wein 3584 „* 3938 „» 
Meinmft » .» 2 en. 173 >» 63 » 
Bier (erzeugt — : — 

» eingeführt): 63223 » 66213 » 
Eſſig . . 133 » 197 » 
Schlachtvieh, Ochſen, Stiere, 

Kühe, Kälber über 1 Saf *) 9697Stück. 10949 Stück. 
Kälber bis 1 Jahr 16666 » 10152 * 
Schafe, Widder, Ziegen, Böcke, ! 

Hammel oder Echöpfe. . . 21540 „ 38252 „ 
Lämmer bis 25 Pfd., Kitze, 

Spanferkeln . . . 10311 » 4750 „ 
Friſchlinge von 9 bis 35 op, 8 544 » 380 * 
Schweine über 35 Pfd. , » . 5082 » 3601 » 
Fleiſch friſches, eingeſalzenes, ge— 

räuchertes und eingepöckltes . 9842 Centner. 7958 Centner. 


Truthühner, Gänſe, Enten, 
Kapaun e 111689Stück. 162765 Stück. 


Hühner und Tauben 94820 » 230171 >» 
Hirſche . 66 » 33 » 
Wildſchweine von 30 Pfd. und 

darüber . — 188 „ 45 » 
Friſchlinge, Rehe, Gemſen - 773 „* 501 » 
Haſen . 70187 » 8909 » 
Ausgehacktes Roth⸗ und Schwarz⸗ 

wild. 41 Gentner. 42 Centner. 
Faſanen, Setting und Birk 

hühner 7489 Stück. 783Stück. 


Rebhühner, Haſelhühner, Schnee⸗ 
hühner, Wildgänſe, Trappen, 
Rohrhühner 2e. 17183 „ 7352 „ 


*) Paris verzehrte im erſten Halbjahre 1843, 38677 Ochſen, 8501 
Kühe, 34771 Kälber, an Rindvieh alſo im Ganzen 81959 St. 
Prag conſumirte im erſten Semeſter 1842, 26557 St. an Rind— 
vieh; Paris alſo nicht ganz viermal ſo viel als Prag. Da aber 
Paris Smal fo viel Einwohner zählt als Prag, fo erfcheint letz— 
teres verhältnißmäßig als ein mehr als doppelt ſtärkerer Rind: 
fleiſchconſument. 
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ſicht 
in der Hauptſtadt Prag verſteuerten Gegenſtände. 


Im ganzen 


1. Semeſter 


11. Semeſter 


Im ganzen 


Jahre 1841. 1842. 1842. Jahre 1842. 
531 Eimer. 313 Eimer. 215Eimer. 528 Eimer. 
912 » 569 „ 279 » 848 » 
320 » 227 „ 160 » 887 » 

—. — — 301638 » 
7522 4479 L 3516 » 7995 „ 
235 » 76 » 103 » 179 » 

— — — 229306 » 
129436 * 73366 » 70516 >» 143882 > 
330 be 172 » 254 * 426 * 

20646 Stück. 11121Stück. 10655Stück. 21776 Stück. 

26818 » 15436 „ 12306 » 27742 „ 

62792 „ 23988 „ 50742 » 74730 „» 

15061 » 11464 „ 6767 >» 18231 » 
924 » 316 „ 326 » 642 „» 

8686 » 4779 „» 3626 » 8405 „ 
17800Centner.[ 12734 Centner. 10550&entner.| 22284Centner. 
271454 Stück. 135852 Stück.] 177460 Stück. 303313Stüd. 
3214991 » 95896 Paar. 127024 Paar.] 222920 Paar. 
99 » 48 Stück. 88Stück. 86 Stück. 
233 » 92 „ 8 „ 95 » 

1274 » 790 » 546 » 1336 » 

79396 >» 67320 „ 14179 „ 81499 „ 

83 Centner. 35 Centner. 54Centner. 89Centner. 
8272Stück. 7785 Stück. 139Stück. 6924 Stuck. 

24785 - 11482 9769 » 21349 » 
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ZU ca EC 


Droſſeln, Krametsvögel, Wachtel, 
Lerchen, und alle andere Vögel 


1. Semeſter 


— 


1841. 


IL Semeſter 


zum Genuße . e 2919 Dzd. 
Fiſche inländiſche, lebend “ober ge⸗ 

ſchlachtet, friſch, geſalzen oder 

geräuchert von edlerer Gattung, 

als: Lachs zc. . gr o 2419 Gt. 
Fiſche der N Gattungen . 1210 » 
Reis . e . e 2 e . 727 » 
Mehl „„ wv e $ 42854 » 
Brod und jede Bäckereiwaare , 9177 » 
Brodfrüchte als Weizen, Spelz— 

körner, türkiſcher Weizen, 

Roggen, Halbfrucht und Körner 181625 „ 
Hülfenfrüchte, als Hirſe, Wicken, 

Bohnen, Erbſen, Linſen . 8359 „ 
Hafer in Körnern . 64254 „ 
Heu et oq © © e na e e 88970 » 
Gtroh , e e oo e a e e 27783 » 


Gemufe und Kuchenwaaren, ais: 
Blumenkohl, Spargel, grüne 
Erbſen, Bohnen, Gurken. . 

AA SEE 

Friſches Shit . . 

Gedörrtes, getrocknetes und eins 
gelegtes Obſt 8 

Butter friſche und geſalzene 
Schmalz und Gänſefett .. 

Schweinfett und Schweinſchmalz, 
Schmeer und Speck . 


Käſe e 5 © © e e sw 
DAT: ir e ce RE ër e RS 
Eyer . ; 8 . 
Talg, Unſchlitt rohes und o 

ſchmolzenes .. e së 
Unſchlittkerzen. 


Wachs, gebleichtes und ungebleich- 
tes, Wachskerzen und ans 
dere Wachsfabrikate . 

Holzkohlns . 
Steinkohlen . 

Hanf, Lein, Rübſaamen und alle 
andere derlei Brennöhle . 
Brennholz, hartes und Kienholz 
Weiches und Prügelholz © © 


1841. 

1918 zd. 

869 Ct. 

592 » 

935 » 

27266 » 

8779 » 

206475 » 

25 „ 

49474 » 

43154 » 

19078 » 
7516 » 19021 » 
121 » 292 » 
31033 » 58111 >» 
2942 » 1844 >» 
4509 „ 7723 > 
27 » 10 A 
2168 „ 4461 » 
157066 Maß. 2004414 Ma 
509 78318 t. 6791015 St. 
350 Ct. 555 Ct 
230 * 241 2) 
96 „ 230 > 
7250 „ 79145 „» 
246561 „ 145344 > 
2601 „ 3107 „ 
2052 Kub. emt) 3262 K 
6170 » 27159 > 


Das Gewicht iſt im Wien 
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— — ——— າາາ າາ) 
| Im ganzen J. Semeiter 11. Semeſter Im ganzen 
Jahre 1841 1842. 1842. Jahre 1842. 


EI IE —-ͤ—. 


1965 Dzd. 1365 Ozd. 3330 zd. 


4837 Dzd. 
3288 G. 2772 Ct. 807 Ct. 3579 Ct. 
1802 1478 „ 1034 >» 2512 » 
1662 1594 „ 1635 >» 3229 » 
70120 27917 „ 44325 >» 72242 » 
17956 9098 » 9013 » 18111 » 
388100 194058 v 210832 » 404890 » 
8384 5199 „ 4170 » 9369 » 
113728 55636 „ 55511 » 111177 » 
82124 43667 » 54371 >» 98038 >» 
46861 25886 » 24666 » 49552 » 
26537 6659 „ 19971 » 26630 » 
413 259 „ 430 » 689 » 
89144 17981 „* 64284 >» 82265 » 
4786 2672 » 2650 » 5322 „» 
12232 3195 „ 6214 » 10409 » 
46 58 5 5 „ 36 >» 
6629 2190 3503 » 5693 » 
3551480 Maß. 1644171 Maß. 2076106 Maß. 3720277 Maß. 
12888849 St. 5429142 St. 6755651 St. 12184793St. 
905 Ct. 294 Ct. 709 Ct. 1003 Ct. 
471 426 „ 263 » 689 » 
326 100 „ 208 „ 308 » 
15195 — — — 
391905 » — — — 
5708 3933 „ 2993 » 4926 » 
58 14 Kub. Klf. 2229 Rub. ert, 2760Kub.RIF| 4989 Kub. Klf. 
33329 » 7662 „ 23170 » 31832 » 


Maße, ſo auch die Eimer. 
(Nach ämtl. Quellen.) 


Goldproduktion in Europa. 


Nächſt Rußland gewinnt Oeſterreich am meiſten Gold, und 
zwar in Ungarn, aus den Goldminen von Königsberg, Borſon, 
Schemnitz und Felſobanya mit Glaserz (Schwefelſilber) ꝛc. in 
Trachytiſchen, Syenitiſchen und Grünſtein-Porphyr-Formationen. 
In Siebenbürgen kommt das Gold auf Gängen oft von 126 
Fuß Mächtigkeit vor, und das ganze Goldgebiet iſt wahrſcheinlich 
nichts anders, als der alte Krater eines einſt ſehr mächtigen Vul⸗ 
kanes. Zu Kapnik kömmt Gold, mit Schwefel-Arſenik; zu Vo— 
rospatak im Granit; zu Offenbanya, Zalatna und Nagyag mit 
Tellur an der Gränze von Trachyt in einem Syenitiſchen Ge— 
ſteine vor, in welches es wahrſcheinlich durch vulkaniſches Feuer 
aus dem darüber liegenden Syenit und Grünſteinporphyr, als 
ſeiner eigentlichen Lagerſtätte gebracht worden iſt. Im Jahre 
1838 gewann Oeſterreich aus dieſen Minen 3000 Pf. Gold. 
Piemont gewinnt jährlich 12½ Pfund, Baden 10 Pfd., der Harz 
5 und Schweden 8 Pfund. Aſien ſelbſt beſitzt mächtige Golddepo— 
ſite; is wird aber von den reichen goldgierigen Bewohnern dieſes 
Welttheiles ſelbſt aufgeſpeichert und mit ängſtlicher Sorgfalt be— 
wacht. Aus dem kleinen Fluße Pactalus in Lydien ſoll einſt Gré- 
ſus ſeinen Reichthum geſammelt haben. Die Abhänge der Cai— 
las-Gebirge in der thibetanifchen Provinz der Aundes find reiche 
Goldminen, die in Quarzgängen in einem zerreiblich rothen Gra— 
nit vorkommen. 

Der Verbrauch an Gold iſt ungeheuer. An Feingold allein 
verbrauchen die engliſchen Vergolder, Plattirer und Goldarbeiter 
jährlich für 7,665,000 Gulden. An Standard- oder legirtem 
Golde beläuft ſich der Verbrauch von Goldarbeitern und für Uhr— 
geh äuſe nahe an 11,975,400 Gulden. Der Verbrauch an Gold und 
Silber für Luxusgegenſtände iſt nach einem Uiberſchlage des Eng— 
länders Jakob für ganz Europa 67,352,532 Gulden. Ein gro— 
ßer Theil des Goldes und namentlich des Silbers, das zu plattir— 
ten Gegenſtänden verwendet wird, geht dabei durch Abnützung 
und anders unwiederbringlich verloren. *) 


>) Im Jahre 1841 erzeugte Böhmen 3 Loth und 3 Drachmen Gold, im 
Werthe von 73 fl. 3 kr., im Jahre 18424 Mark 3 Quentl 2 Drachmen 
eim Werthe von 1487 fl. 36 kr. C. M. 

(Kunſt- u. Gewerbebl. f. das Königr. Bayern.) 
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